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NOTE  DE  L'AUTEUR 


Le  tome  VI  du  Travail  en  France  ne  comprend  que  trois 
monographies  :  celles  des  ouvriers  et  fabricants  de  cravaches, 
cannes,  fouets  et  parapluies,  des  cuisiniers  et  des  cultiva- 
teurs. 

Les  travailleurs  faisant  l'objet  de  la  première  monographie 
dérivent  de  la  sellerie,  de  la  sculpture  sur  bois  et  de  la  con- 
fection des  étoffes.  En  effet,  les  cravaches  et  les  fouets  sont  un 
ouvrage  de  sellerie;  les  cannes  et  les  manches  de  parapluies, 
comme  on  en  fait  beaucoup  à  présent,  nécessitent  Tart  du 
sculpteur,  et  les  étoffes  couvrant  les  parapluies  et  les  om- 
brelles ont  subi  un  travail  de  confection.  Le  commerce  a  réuni 
ces  trois  spécialités. 

Les  cuisiniers  m'ont  demandé  beaucoup  de  développements. 
Us  offrent  tant  de  sujets  d'analyse,  tant  de  points  de  curiosité, 
depuis  que  les  aliments  sont  préparés  avec  des  stimulants  et 
des  condiments,  que  j'ai  cru  devoir  les  prendre  à  la  naissance 
de  leur  art  professionnel  et  les  suivre  à  travers  les  siècles  et 
les  peuples  jusqu'à  nos  jours. 

Quant  aux  cultivateurs,  j'espérais  comprendre  dans  la  même 
monographie  les  laboureurs  et  les  vignerons.  Les  uns  et  les 
autres  cultivent  la  terre.  Mais  je  me  suis  aperçu  que  la  dimen- 
sion du  volume  ne  le  permettait  pas.  Il  faudrait  même  un 
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volume  entier  pour  chacune  des  deux  catégories.  J'ai  renvoyé 
les  vignerons  à  la  lettre  V. 

Le  tome  VI  termine  la  liste  des  professions  comprises  dans 
la  lettre  G.  Si  Ton  s'en  tenait  au  nombre  de  volumes  parus  et 
à  la  quantité  de  monographies  comprises  dans  les  trois  pre- 
mières lettres  de  Talphabet^  on  croirait  que  Touvrage  entier 
aura  48  volumes.  Heureusement  pour  moi*  la  lettre  G  est  de 
beaucoup  la  plus  chargée  de  toutes.  Elle  a  absorbé  une  partie 
du  tome  II,  et  les  tomes  III,  IV,  V  et  VI.  Les  professions  des 
vingt-cinq  lettres  de  Talphabet  contiendront  une  trentaine  de 
volumes.  G'est  déjà  bien  assez. 

Il  faut  croire  que  Tattention  pubUque  s'est  enfin  arrêtée  sur 
la  question  de  la  participation  des  ouvriers  et  employés  aux 
bénéfices  de  l'entreprise,  car  la  note  que  j'ai  écrite  en  tète  du 
tome  précédent  m*a  valu  des  observations  que  je  dois  men- 
tionner. D'abord  on  m'a  loué  de  la  déclaration  contenue  dans 
cette  note.  J'en  remercie  mes  amis,  mais  je  n'ai  pas  eu  grand 
mérite  en  cette  circonstance.  J'ai  dit  que  je  croyais  m'ètre 
trompé  en  préférant,  pour  la  pratique  immédiate,  la  coopéra- 
tion exclusive  des  -ouvriers  dans  la  production,  à  la  participa- 
tion. G' est  simplement  la  vérité.  Il  n'y  avait  donc  pas  lieu  de 
m'en  féliciter. 

D'ailleurs,  les  félicitations  ont  eu  leur  contre-partie.  Entre 
autres,  un  républicain  révolutionnaire  sous  la  République  du 
suffrage  universel  me  dit  que  j'aurais  fait  un  bon  professeur 
de  cynisme,  attendu  que  je  me  vante  de  ce  qu'il  appelle  mes 
apostasies.  Nous  avons  autrefois  combattu  en  même  temps  la 
participation,  lui  pour  éloigner  davantage  encore  l'ouvrier  du 
patron,  quitte  à  organiser  la  grève  et  à  ruiner  l'industrie  na- 
tionale, pourvu  que  la  révolution  sociale  naquît  du  gâchis  qu'il 
provoquait;  moi  pour  mettre  l'ouvrier  en  parallèle  avec  le  pa- 
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tron,  sur  un  terrain  d'émulation  d'où  seraient  sorties  une  plus 
grande  activité  dans  le  travail  et  une  plus  grande  indépendance 
chez  les  travailleurs. 

Je  ne  comptais  pas  que  tous  les  salariés  pourraient  passer 
du  jour  au  lendemain  à  l'état  d'associés.  Cette  transformation 
appartient  à  un  avenir  plus  ou  moins  éloigné.  L'échéance  est 
indéterminée.  L'inexpérience  des  ouvriers,  en  général,  dans 
la  conduite  dune  maison  industrielle,  les  insuccès  qui  en 
sont  résultés,  m'ont  amené  à  reconnaître  que  l'application 
coopérative  en  grand  était  prématurée.  La  participation,  au 
contraire,  avait  à  sa  tête  des  hommes  rompus  aux  affaires  et 
dont  la  bonne  Volonté  à  l'égard  de  leurs  collaborateurs  salariés 
était  d'ores  et  déjà  de  nature  à  apaiser  le  caractère  aigu  des 
relations  qui  existent  forcément  entre  les  patrons  et  les  ou- 
vriers, puis  à  faire  profiter  ces  derniers  d'un  travail  régulier  et 
d'un  sursalaire  provenant  des  bénéfices  de  l'exploitation.  Voilà 
ce  que  j'ai  dit.  Y  a-t-il  de  quoi  m'accuser  de  cynisme? 

D'autres  contradicteurs,  bien  élevés  ceux-là,  et  avec  lesquels 
on  peut  discuter,  ont  critiqué  dans  la  presse  ma  manière  de 
voir  en  matière  d'économie  sociale.  J'ai  lu  ces  critiques  avec 
toute  l'attention  qu'elles  comportent  et  je  croirais  manquer  de 
respect  à  leurs  auteurs  si  je  les  confondais  un  seul  instant 
avec  ceux  qui  prodiguent  l'injure  en  guise  d'arguments. 

AlU  surplus,  comment  ai-je  pu  soutenir,  il  y  a  vingt  ans,  une 
théorie  que  j'ai  abandonnée  ensuite?  Mon  Dieu,  quand  on  est 
jeune,  on  se  fait  rapidement  une  opinion  sur  tel  ou  tel  sujet 
en  entendant  dire  autour  de  soi  que  telle  manière  de  voir  est 
préférable  à  telle  autre.  11  est  surtout  déplorable  de  vivre  dans 
un  milieu  politique  militant  lorsqu'on  veut  traiter  les  ques- 
tions d'économie  sociale,  qui  demandent  à  être  jugées  avec 
sérénité.  On  subit  des  influences  de  parti  et  l'on  finit  par  se 
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former  une  conviction  d'emprunt.  On  marche  à  la  remorque 
du  directeur  de  la  publication  à  laquelle  on  collabore,  qui,  lui, 
a  pour  objectif  r augmentation  du  tirage  de  son  organe.  Il  faut 
une  rédaction  homogène. 

Ce  n'est  que  plus  tard,  quand  on  reprend  sa  liberté  d'action, 
qu'on  recouvre  en  même  temps  sa  liberté  d'esprit  ;  alors  on 
rectifie  son  jugement  par  l'analyse  des  faits  et  l'indépendance 
de  la  pensée. 

Tel  est  mon  cas,  et  voilà  tout  le  secret  de  «  mes  aposta- 
sies ». 

J.  Barberet. 
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CRAVACHES,  CANNES,  FOUETS,  PARAPLUIES 

(OUVEIEES   ET   FABRICANTS  DE) 


L'usage  de  la  canne  et  du  parapluie.  —  Les  lieux  de  fabrication.  —  Provenance  des 
matières  premières.  —  Lieux  de  fabrication  des  tissus.  —  Les  transformations  du 
parapluie.  —  De  l'atelier  au  magasin.  —  Gomment  est  né  le  parapluie.  —-  Le  prix 
de  revient.  —  Cannes,  fouets  et  cravaches.  —  Exportation.  —  Chambre  syndicale 
ouvrière.  —  Société  de  secours  mutuels.  —  Syndicat  patronal. 


V usage  de  la  canne  et  du  'parapluie.  —  La  fabrication  des  cravaches, 
cannes,  fouets,  parapluies,  ombrelles  et  montures  mécaniques  a  pris 
un  développement  étonnant  depuis  une  vingtaine  d'années.  C'est  un 
signe  de  Taisance  générale.  Il  n'est  pas  un  ouvrier  endimanché  qui 
n'ait  maintenant  canne  à  la  main,  canne  de  vingt  sous,  soit,  mais  se  ser. 
vant  néanmoins  de  cet  objet  de  luxe  à  bon  marché.  Il  n'est  pas  une 
femme  d'ouvrier,  ou  une  femme  ouvrière,  qui  sorte  en  promenade  sans 
avoir  son  ombrelle.  L'ouvrier  et  l'ouvrière  ont  quitté  le  traditionnel 
parapluie  de  famille,  lourd  et  disgracieux,  pour  se  munir,  quand  le 
temps  l'exige,  d'un  parapluie  d'alpaga  ou  de  soie.  Bien  plus,  chaque 
membre  de  la  famille  a  son  parapluie.  Encore  une  fois,  la  consomma- 
tion générale  de  ces  objets  utiles  sans  doute,  mais  non  indispensables, 
prouve  que  la  richesse  du  pays  s'est  répartie  en  un. nombre  de  mains 
beaucoup  plus  considérable  qu'il  y  a  vingt  ans. 

Dernièrement,  nous  causions  avec  un  ouvrier  intelligent,  de  la  trans- 
formation sociale  qui  s'accomplit  progressivement.  Nous  lui  disions  que 
si  les  ouvriers  gagnaient  davantage,  ils  étaient  tenus  de  dépenser  plus. 

—  Oui,  c'est  vrai,  nous  répondit-il,  mais  le  confort  est  augmenté. 
Je  me  rappelle  parfaitement  que  mon  père  buvait  de  l'eau  à  son  ordi- 
aaire,  tandis  que  l'usage  veut  aujourd'hui  que  je  boive  du  vin.  Est-ce 
trop?  Le  soir,  après  sa  journée  de  travail,  il  lavait  la  vaisselle,  et  moi, 
eneore  enfant,  je  l'essuyais  pendant  que  ma  mère  travaillait  à  l'aiguille 
*-      jusqu'à  10  heures  ou  11  heures  du  soir.  A  présent,  ma  femme  lave  la 
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vaisselle,  tandis  que  je  profite  d'un  repos  bien  gagné,  et  nous  sommes 
libres  tous  deux  d'aller  nous  coucher  à  9  heures  du  soir,  si  bon  nous 
semble.  N'est-ce  pas  rationnel?  D'autre  part,  sa  tenue  des  jours  de  repos 
ne  comportait  pas  le  drap.  Une  cotte  de  treillis  et  un  bourgeron  de  co- 
ton propres  composaient  son  habillement  du  dimanche.  Aujourd'hui,  j'ai 
pantalon,  gilet  et  paletot  de  drap  pour  me  vêtir  en  dehors  de  l'atelier. 
Les  ai-je  volés?  Enfin,  si  une  pièce  de  théâtre  vaut  la  peine  et  la  dé- 
pense d'aller  la  voir,  j'y  vais.  Est-ce  que  Je  théâtre  ne  doit  pas  exister 
pour  tout  le  monde? 

Que  peut-on  répondre  à  cela  ? 

C'est  du  luxe,  certainement,  puisque  les  ouvriers  des  temps  passés 
s'en  passaient,  et  qu'ils  ne  s'en  portaient  pas  plus  mal;  mais  ces  pro- 
ductions étaient  plus  rares,  c'est-à-dire  moins  à  la  portée  de  tout  le 
monde.  Du  moment  que  le  luxe  devient  plus  abondant,  il  n'est  que  juste 
de  voir  un  plus  grand  nombre  de  citoyens  en  avoir  la  jouissance.  D'ail- 
leurs, il  émane  d'un  plus  grand  nombre  de  producteurs,  et  il  n'est  guère 
possible  de  priver  les  fabricants  de  leurs  produits. 

Cela  revient  à  dire  que  le  port  des  cannes  par  les  ouviiers,  et  des 
ombrelles  par  les  ouvrières,  n'est  qu'une  répartition  naturelle  de  la 
consommation  publique. 

Les  lieux  de  fabrication.  —  A  l'Exposition  universelle  de  1867,  on 
constatait  que  le  monopole  de  la  fabrication  de  ces  objets  appartenait  à 
Paris,  Lyon,  Angers,  Orléans  et  Bordeaux.  A  l'Exposition  de  1878,  l'un 
des  rapporteurs  du  groupe  IV,  de  la  classe  37  (accessoires  du  vêtement), 
M.  Hartog,  ajoutait  à  ces  cinq  centres,  Aurillac,  Toulouse,  Nantes, 
Rennes,  Rouen,  Pau,  Sedan,  Nancy,  Grenoble,  Lille,  Abbeville, 
Reims,  etc.,  etc.  Celte  décentralisation  s'est  opérée  pour  réduire  les 
frais  de  main-d'œuvre,  toujours  moins  élevés  en  province  qu'à  Paris, 
et  pour  maintenir  le  bon  marché  des  produits,  car  l'étranger,  notam- 
ment l'Allemagne,  s'est  adonné  aussi  à  ce  genre  de  production,  et  il 
importe  que  la  consommation  française  porte  en  majeure  partie  sur  les 
objets  français.  Cependant,  pour  la  confection  des  montiu'es,  qui  sont 
maintenant  presque  toutes  métalliques,  le  travail  n'est  réparti  qu'entre 
Paris,  Lyon  et  Pont-de-Roide  (Doubs). 

Les  montures  sont  métalliques  parce  que  la  baleine  a  quadruplé  de 
prix  en  raison  de  sa  rareté.*  On  a  remplacé  cette  matière  par  de  l'acier 
trempé,  dont  une  partie  est  de  provenance  anglaise.  On  se  servait  aussi 
de  jonc,  mais  les  aciers  ont  pris  la  prépondérance,  malgré  les  droits 
élevés  qui  frappent  les  aciers  anglais  (de  6  fr.  à  16  fr.  50  c.  les  100  kilogr.) 
à  leur  entrée  en  France. 
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Provenance  des  matières  premières.  —  Le  bois  des  manches  de  cannes, 
parapluies,  ombrelles,  cravaches,  fouets,  etc.,  vient  de  France  en  ce 
qui  concerne  le  chêne,  le  sycomore,  le  hêtre,  Térable  et  le  charme,  dont 
le  mode  d'emploi  est  le  débit  en  planches,  puis  en  baguettes  que  Ton 
arrondit.  La  France  fournit  aussi  le  cornouiller,  Tépine  ou  aubépine,  le 
néflier,  le  noisetier,  le  sanguin,  le  merisier,  le  houx,  le  buis,  que  Ton 
utilise  en  brins. 

Les  bois  plus  chers  viennent  de  TAfrique,  de  Tlnde  et  des  îles.  Nous 
tirons  d'Afrique  le  myrte,  Tolivier,  le  laurier-tin,  Toranger,  le  carou- 
bier, la  côte  de  palmier,  etc.  Ils  coûtent  de  30  à  60  cent,  pièce,  à  l'état 
brut.  Les  bois  de  Tlnde  sont  le  bambou,  le  jonc,  le  laurier,  la  panuche. 
Parmi  les  îles,  notre  principale  fournisseuse  est  la  Guyane. 

Tous  ces  manches  sont  travaillés  avec  plus  ou  moins  d'art.  On  y 
adapte  des  objets  qui  occupent  des  sculpteurs  et  des  bijoutiers.  M.  Hai*- 
tog  nous  en  fait  cette  nomenclature  :  les  cornes  de  buffle,  de  bœuf,  de 
bélier  et  de  rhinocéros  ;  l'os,  l'ivoire,  l'écaillé,  les  terres  cuites,  la  por- 
celaine, le  verre,  le  cristal,  les  pierres,  telles  que  les  cornalines,  les 
jaspes,  les  lapis,  les  agates,  les  onyx,  etc.,  vrais  ou  imités. 

Quant  aux  tissus  servant  à  la  confection  des  ombrelles  et  des  para- 
pluies, ce  sont  les  cotonnades,  les  alpagas  ou  tissus  de  laine  et  coton,  et 
les  soieries. 

Lieux  de  fabrication  des  tissus.  —  Rouen  est  le  centre  de  fabrication 
des  cotonnades.  Leur  prix  moyen  est  de  50  cent,  le  mètre.  La  confec- 
tion annuelle  des  parapluies  avec  l'étofTe  rouennaise  peut  être  évaluée  à 
plus  de  5  millions  de  francs.  La  monture  entre  pour  moitié  dans  cette 
somme,  et  l'étoffe  vaut  l'autre  moitié. 

L'alpaga  est  également  très  employé,  non  seulement  pour  les  para- 
pluies, mais  aussi  pour  les  ombrelles.  Ce  tissu  vient  d'Angleterre.  Il 
coûte  de  70  cent,  à  3  fr.  le  mètre.  Celui  dont  la  consommation  est  la 
plus  grande  vaut  1  fr.  Il  est  frappé  d'un  droit  de  10  p.  100  de  sa  valeur 
à  son  entrée  en  France.  M.  Hartog  estimait,  en  1880,  à  13  millions  de 
francs  par  an  la  valeur  de  cette  fabrication  spéciale,  sur  laquelle  le  tissu 
ne  représentait  que  35  p.  100. 

La  soie  est  aussi  utilisée  en  grande,  quantité  dans  ce  genre  d'objets. 
Les  parapluies  et  les  ombrelles  de  soie  faits  chaque  année  en  France, 
et  consonunés  un  peu  partout,  sont  estimés  à  30  millions  de  franco. 
C'est  Lyon  qui  fournit  en  grande  partie  l'Europe  entière.  L'Italie  s'é- 
vertue dans  cette  fabrication  et  fait  des  progrès.  La  Suisse  et  l'Allema- 
gne surtout  sont  devenues  dangereuses.  Heureusement  que  la  popula- 
tion ouvrière  lyonnaise  est  sensée  et  qu'elle  se  contente  de  peu  pour 
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soutenir  la  concurrence  étrangère  et  la  vaincre,  car  c^est  principalement 
par  les  bas  prix  de  la  main-d'œuvre  que  les  étrangers  soutiennent  la 
lutte  contre  les  fabricants  de  Lyon.  L'étoffe  entre  pour  la  moitié  dans 
la  valeur  totale  des  parapluies  et  des  ombrelles  de  soie. 

Les  transformations  du  parapluie.  —  Les  parapluies  comme  les  om- 
brelles ont  été  transformés  constamment  à  leur  avantage  et  pour  la 
commodité  des  consommateurs.  Autrefois,  ces  objets  étaient  tellement 
ridicules  qu'on  s'en  moquait,  malgré  leur  utilité.  Parlant  des  ombrelles, 
Montaigne  disait  qu'elles  chargeaient  plus  le  bras  qu'elles  ne  déchar- 
geaient la  tête.  Ce  n'était  pas  alors  l'objet  coquet  et  léger  dont  ne  sau- 
raient se  passer  les  élégantes  de  nos  jours.  Quant  au  parapluie,  il  nous 
sert  en  même  temps  de  canne,  et  nous  nous  promenons  avec  lui  comme 
avec  notre  chapeau.  Il  est  devenu  notre  indispensable. 

Scribe  l'a  chanté  en  ces  vers  : 

Ami  rare  et  loujoure  nouveau 
Qui,  contrairement  à  l'usage, 
Reste  à  l'écart  quand  il  fait  beau, 
Et  reparaît  en  temps  d'orage. 

Scribe  avait  peut-être  raison  lorsqu'il  écrivait  ces  quatre  vers,  mais 
aujourd'hui,  on  emporte  son  parapluie  par  n'importe  quel  temps,  d'a- 
bord parce  que  la  pluie  peut  vous  sm-prendre,  et  ensuite  parce  qu'on 
l'oppose  au  soleil  trop  ardent. 

Nous  nous  souvenons  d'avoir  entendu,  il  y  a  quelques  années,  dans 
une  Revuey  ce  couplet  : 

C'est  la  pluie,  c'est  la  pluie, 
Je  le  dis  en  vérité  ! 

Elle  ennuie. 

Mais  la  pluie 
A  pourtant  son  bon  côté. 

Oui,  pour  les  marchands  de  parapluies  qui,  alors,  font  des  affaires. 
Ils  exultent  loinsque  leur  baromètre  indique  qu'il  va  pleuvoir. 

Le  journal  La  Ville  de  Paris,  du  12  mars  1881,  publia  cette  étude  des 
parapluies  et  des  parasols  : 

Autrefois,  il  (le  parapluie)  constituait,  dans  certains  pays,  notamment  en  Orient, 
un  privilège  réservé  au  rang.  Ce  n'est  pas  une  histoire  sans  intérêt  que  celle  de 
cette  grandeur  du  parapluie  marchant  avec  le  souverain,  insigne  de  la  dignité 
royale.  Nous  le  suivrons  à  travers  les  âges,  dans  ses  fonctions  solennelles  en 
quelque  sorte,  et  son  rôle  ne  laissera  pas  d'étonner.  Mais,  avant  de  faire  ce  retour 
vers  le  passé,  il  semble  qu'il  soit  bon  que  nous  nous  rendions  compte  de  la  nature 
de  cet  instrument  que  nous  associons  à  tous  les  actes  de  notre  vie  extérieure. 
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Rien,  n'est-ce  pas?  ne  paraît  plus  simple  qu'un  parapluie.  Un  morceau  d'étoflFe 
dressé  sur  quelques  baguettes,  au  bout  d'un  bâton,  et  qu'on  déploie  et  reploîe  à 
volonté,  voilà  la  formule.  £h  bien,  il  n'a  pas  fallu  peu  de  temps  ni  de  recherches 
poor  atteindre  le  résultat  qu'on  a  obtenu. 

Les  premiers  parapluies  étaient  faits  de  soie  gommée  ou  de  coton  ciré.  A  en 
juger  par  de  vieilles  peintures,  ils  étaient  petits  avec  de  très  longs  manches.  On 
ne  s'en  servait  pas  comme  canne  pour  marcher.  Aussi,  au  lieu  d'un  bout  ferré, 
ils  avaient  un  anneau  par  lequel  on  les  suspendait.  Les  extenseurs  étaient  en 
jonc,  et  les  baleines  également  en  jonc  ou  en  baleine  proprement  dite.  Baleines 
et  extenseurs  étaient  simplement  attachés  à  un  anneau  de  métal.  Ils  étaient  arti- 
culés ensemble  d'une  façon  très  primitive,  au  moyen  d'une  grosse  épingle  qui 
traversait  la  baleine. 

C'est  en  1829  que  parut  le  disque  à  encoches  où  vient  s'attacher  chaque  ba- 
leine à  son  extrémité  supérieure.  Un  coulant  fut  construit  d'après  le  même  pro- 
cédé. An  point  où  l'extenseur  joint  la  baleine,  on  fixa  une  petite  fourchette  à 
laquelle  le  bout  de  l'extenseur  vient  s'adapter.  Cette  construction,  plus  ou  moins 
modifiée,  est  celle  qui  est  généralement  en  usage  aujourd'hui. 

A  la  soie  gommée  des  premiers  parapluies  succédèrent  les  ginghams  de  couleurs 
variées  d'abord,  puis  bientôt  ordinairement  bruns. 

En  1851,  on  commença  à  se  servir  de  l'alpaga.  Mais  l'alpaga  n'a  point  détrôné 
U  soie. 

En  1852,  on  voit  naître  les  paragons  de  forme  semi-elliptique. 

Le  grand  poids  de  la  carcasse  du  parapluie  a  longtemps  été  un  gros  problème 
pour  le  fabricant.  Un  fabricant  de  ressorts  de  montres,  un  Suisse,  nommé  San- 
guinède,  avait  découvert  un  moyen  de  tremper  l'acier  qui  lui  permettait  de  faire 
des  parapluies  très  légers.  Malheureusement  il  est  mort  avec  son  secret.  Alors 
l'Anglais  Fox  se  mit  à  l'œuvre  pour  trouver  une  méthode  qui  unît  la  force  à  la 
légèreté.  Après  de  nombreux  essais,  il  adopta  la  forme  en  auge  qui  lui  parut  la 
meilleure  et  qui  est  celle  des  baleines  du  paragon.  Cette  amélioration  est  certai- 
nement la  plus  importante  qui  ait  été  apportée  dans  la  carcasse  du  parapluie.  La 
légèreté  de  la  carcasse  permet  naturellement  l'emploi  d'une  étoffe  plus  légère 
pour  la  couverture. 

Quant  aux  perfectionnements  qui  concernent  les  autres  parties  du  parapluie, 
ils  consistent  uniquement  dans  la  simplification  de  la  forme  ou  dans  le  mode  de 
construction. 

Le  bout  visible  de  la  baleine  fait  corps  maintenant  avec  la  baleine  elle-même 
au  lien  d'être  d'os,  d'ivoire,  de  cuir  bouilli,  etc.,  etc.,  et  d'être  ûxé  après  coup. 
Les  longs  coulants  ont  fait  place  à  d'autres  plus  courts.  Les  bouts  sont  aussi 
beaucoup  plus  courts  qu'autrefois. 

Les  manches  sont  aujourd'hui  généralement  en  jonc  de  diverses  espèces  ou  en 
bambou.  Parmi  les  bois  employés,  on  trouve  surtout  le  hêtre,  l'orme,  le  houx,  le 
chêne,  l'érable,  le  sycomore,  l'alizier,  le  cerisier,  le  cornouiller,  le  néflier,  le 
coudrier  et  quelques  autres  encore,  tels  que  l'oranger  et  le  myrte.  On  s'est  servi 
autrefois  de  tubes  de  cuivre,  et  plus  tard  de  tubes  de  fer  vernissé.  Mais  aujour- 
dliai  ces  manches  ne  se  fabriquent  guère  que  pour  l'exportation.  Les  poignées 
se  font  en  corne  de  bœuf,  de  buffle,  de  bélier,  de  rhinocéros,  et  aussi  en  os,  en 
ivoire,  en  écaille,  sans  parler  d'autres  matières  plus  communes  ou  plus  précieuses. 
On  en  fait  même  en  verre. 

Le  vieux  moyen  pour  tenir  le  parapluie  fermé  était  un  anneau  attaché  par  un 
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cordon.  Ensuite  est  venu  le  ruban,  remplacé  à  son  tour  par  l'élastique,  puis  une 
espèce  de  capsule  mobile  qui  vient  coiffer  le  bout  de  toutes  les  baleines. 

Birmingham  et  Sheffield  sont,  en  Angleterre,  les  grands  centres  de  la  fabrica- 
tion des  carcasses  de  parapluies. 

De  l'atelier  au  magasin.  —  Voici  quelques  détails  sur  la  fabrication  des  car- 
casses de  parapluies. 

Le  manche,  qui  est  ordinairement  de  hêtre  teint,  est  d*abord  scié  à  la  longueur 
voulue.  Une  extrémité  est  affilée  au  tranchet  pour  recevoir  le  bout  de  fer  ou  de 
cuivre.  Deux  entailles  lui  sont  faites  avec  la  scie  circulaire,  dans  le  sens  de  la 
longueur,  pour  recevoir  les  deux  ressorts,  dont  Tun  maintient  le  parapluie  ouvert 
et  Tautre  le  garde  fermé.  Ces  ressorts  sont  ensuite  fabriqués  avec  du  fil  de  fer  et 
mis  en  place  :  ce  qui  a  lieu  en  enfonçant  simplement  une  des  extrémités  dans  le 
manche  ;  Vautre  est  laissée  libre,  mais,  pour  Tempêcher  de  se  dégager,  elle  est 
maintenj^e  par  un  fil  de  fer  rivé  à  chaque  bout.  L'arrêt  se  forme  au  moyen  d'un 
fil  de  fer  courbé  à  peu  près  en  double  et  enfoncé  dans  le  manche  au-dessus  du 
ressort  supérieur  pour  empêcher  le  coulant  d'aller  trop  loin. 

La  préparation  du  manche  le  fait  passer  au  moins  dix-neuf  fois  par  les  mains 
de  l'ouvrier. 

Pour  les  baleines,  chacune  d'elles  est  grossièrement  amincie  avec  le  tranchet 
par  une  extrémité  et  rendue  lisse  et  ronde  en  la  maintenant  dans  sa  longueur 
dans  la  rainure  d'une  barre  garnie  de  peau  de  chien  et  qu'on  fait  tourner  rapide- 
ment sur  le  tour.  Le  bout  aminci  de  la  baleine  est  ensuite  rendu  sphérîque  au 
moyen  d'un  outil  mû  également  par  le  tour,  puis  verni  et  percé  d'un  trou  qui 
sert  à  attacher  la  couverture. 

La  baleine  est,  après  cela,  sciée  à  l'autre  extrémité  à  la  longueur  désirée.  La 
tête  est  alors  garnie  d'une  mince  feuille  de  cuivre,  puis  percée  pour  recevoir  le 
fil  de  fer  destiné  à  la  maintenir.  Pareille  garniture  de  cuivre  est  ÎLié^  à  son  centre 
et  percée  pour  recevoir  l'attache  de  l'extenseur.  Enfin  l'extenseur  est  fixé  par  une 
petite  cheville  de  fer  rivée  à  chaque  bout. 

Chaque  baleine  ne  passe  pas  moins  de  treize  fois  par  les  mains  de  l'ouvrier,  et, 
comme  il  y  a  huit  baleines,  la  carcasse,  à  cet  état  d'avancement,  a  passé  cent 
quatre  fois  par  ses  mains. 

Le  parapluie  ne  s'équilibre  et  ne  se  maintient  rond  qu'à  la  condition  que  toutes 
les  baleines  soient  de  la  même  force.  De  là,  nécessité  du  pesage.  Il  se  fait  à  l'aide 
d'un  instrument  très  simple  :  c'est  une  planche  de  trois  pieds  et  demi  de  long  sur 
deux  de  large,  fixée  par  un  bout  dans  la  muraille  et  parallèle  à  l'horizon.  Les 
différents  points  de  cette  planche  sont  percés  d'une  multitude  de  petits  trous 
destinés  à  recevoir  des  broches  de  fer.  La  baleine  à  peser  est  maintenue  par  une 
broche  en  deux  points,  l'un  au  niveau  de  l'extension,  l'autre  à  l'extrémité.  Un 
plomb  est  ensuite  suspendu  à  l'extrémité  libre  et  fait  naturellement  fléchir  la 
baleine.  Le  degré  de  déflexion  indiqué  par  les  graduations  d'un  arc  de  cercle 
fixé  à  la  planche  donne  la  force  relative  des  baleines,  lesquelles  sont,  en  consé- 
quence, assorties  par  séries. 

Le  pesage  ajoute  huit  opérations  à  celles  qui  ont  déjà  été  énumérées. 

Il  reste  maintenant  à  procéder  à  l'enfilage  des  baleines.  Voici  comment  on 
procède  :  chaque  extenseur  qui,  on  se  le  rappelle,  est  attaché  par  un  rivet  à  la 
baleine,  est  pris  successivement  et  enfilé  sur  un  fil  de  fer  et  inséré  à  la  place 
voulue  dans  les  encoches  du  coulant,  après  que  le  fil  de  fer  est  assujetti  par  une 
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torsion.  Pareille  opération  se  répète  pour  le  bout  fixe  de  chaque  baleine,  au  som- 
met du  parapluie.  C'est,  en  somme,  cent  trente -cinq  fois  que  la  carcasse  a  eu  à 
passer  par  les  mains  de  Touvrier. 

Ce  travail  accompli,  le  parapluie  passe  à  la  couverture.  Il  est  complet.  Ache- 
tez, messieurs,  mesdames. 

Comment  est  né  le  parapluie,  —  Je  le  répéterai  :  ce  n'a  pas  été  en  un  jour  qu'on 
a  obtenu  l'élégant  et  commode  parapluie  que  nous  portons  aiyourd'hui. 

Comme  on  devait  le  prévoir,  le  parapluie  devait  prendre  naissance  dans  un 
pajs  humide  et  brumeux,  dans  un  pays  où  il  pleut  fréquemment.  Aussi  est-ce  en 
Angleterre  qu'on  en  verra  les  premières  applications  pratiques,  ce  qui  n'empê- 
chera pas  au  début  que  la  vue  d'un  parapluie  dans  les  rues  de  Londres  n'ait  fait 
croire  aux  badauds  qu'un  étranger  seul,  un  Français,  pouvait  s'affubler  d'une  aussi 
étrange  machine.  L'aspect  des  ombrelles  qu'on  portait  dans  les  pays  de  soleil,  en 
Italie  et  en  Espagne,  et  que  les  voyageurs  décrivaient,  suggéra,  à  n'en  pas 
douter,  l'idée  du  parapluie,  c'est-à-dire  l'idée  d'un  instrument  qui  fût  contre  la 
pluie  un  abri  comme  l'autre  l'était  contre  le  soleil. 

C'est  vers  le  commencement  du  dix-huitième  siècle  que  nous  découvrirons  la 
première  allusion  faite  au  parapluie  chez  les  Anglais  dans  un  passage  du  Tattler, 
au  mois  d'octobre  1710.  Swift  nous  montre  c  la  couturière  qui  retrousse  sa  jupe 
et  marche  à  pas  pressés,  tandis  que  la  pluie  ruisselle  sur  son  parapluie  levé  » . 

Voici  encore  un  joli  tableau  emprunté  à  une  œuvre  de  Gray,  écrite  en  1712, 
laquelle  a  pour  Utrei, L'Art  de  marcher  dans  les  rues  de  Londres. 

«  Les  bonnes  ménagères,  dit-il,  se  moquent  de  la  violence  de  l'hiver,  défen- 
dues qu'elles  sont  par  le  chaperon  de  voyage  ou  abritées  sous  la  toile  cirée  du 
parapluie  et  le  pied  sec  dans  leurs  socques.  Que  les  dames  persanes  déploient  de 
riches  ombrelles  pour  garantir  leur  beauté  des  ardeurs  du  soleil,  ou  que,  la 
sueur  au  front,  les  esclaves  portent  le  lourd  parasol  des  monarques  orientaux 
étalant  leur  pompe,  l'Angleterre,  en  hiver,  ne  connaît  cet  instrument  que  pour 
abriter  des  froides  averses  la  jeune  bonne  en  course.  » 

Le  parapluie  semble  en  eâet  pénétrer  de  plus  en  plus  dans  les  habitudes  an- 
glaises dès  ce  moment.  Vers  cette  époque  où  écrit  Swift,  la  coutume  s'est  répan- 
due d'avoir  des  parapluies  dans  le  vestibule  des  grandes  maisons  pour  conduire 
les  gens  de  la  porte  à  la  voiture.  Le  même  usage  gagna  les  cafés.  Dans  le  Female 
TcUiler,  du  12  décembre  1709,  on  lit  cet  avis  : 

€  Le  jeune  gentleman  qui  a  emprunté  le  parapluie  appartenant  au  café  Will, 
de  Comhill,  est  prévenu  que,  pour  être  sec  de  la  tête  aux  pieds,  en  pareille  occa- 
sion, on  lui  prêtera  volontiers  les  socques  de  la  bonne.  » 

Cet  avis,  en  sa  forme  ironique,  prouve  deux  choses  :  à  savoir  que  le  parapluie 
était  assez  apprécié  dans  son  utilité  pour  que  les  cafés  où  l'on  était  entré  en 
eussent  à  la  disposition  des  gentlemen  qui,  malgré  la  pluie,  étaient  forcés  de 
s'aventurer  au  dehors,  et  qu'il  y  avait  des  gentlemen  assez  peu  délicats  pour  ne 
ne  pas  rapporter  l'objet  prêté. 

Aujourd'hui  l'usage  du  parapluie  est  assez  répandu  pour  que  chacun  ait  le 
sien  et  que  les  lieux  publics  où  l'on  donne  à  boire  et  à  manger  n'en  aient  plus 
au  service  des  consommateurs  surpris  par  la  pluie  au  moment  de  sortir.  Mais 
n'oublions  pas  que  nous  sommes  à  une  époque  d'innocence,  c'est-à-dire  au  com- 
mencement du  parapluie.  C'est  une  ère  nouvelle  !  Ainsi  l'on  vous  fournissait  des 


Digitized  by 


Google 


8  MONOGRAPHIES   PROFESSIONNELLES. 

parapluies  dans  les  enterrements  pour  accompagner  le  corps  au  cimetière.  Ce 
sont  là  des  traits  de  mœurs  qui  ne  sont  pas  à  dédaigner. 

Les  premiers  hommes  qui  osèrent  porter  un  parapluie  dans  les  rues  de  Londres 
furent  de  véritables  héros.  Ils  subirent  le  sort  de  quiconque  prétend  propager 
une  invention  nauvelle.  Ils  heurtaient  Thabitude  ;  ils  atteignaient  des  intérêts. 
On  les  menaça  ;  on  les  rûila.  Lisez  ceci  :  9 

c  Jones  Hanway,  le  fondateur  de  Thôpital  de  la  Madeleine,  est  le  premier  qui 
ait  eu  l'honneur  et  le  courage  de  porter  un  parapluie  dans  les  rues  de  Londres... 
Pendant  quelque  temps,  les  parapluies  furent  un  objet  de  dérision,  particulière- 
ment de  la  part  des  cochers  de  louage,  qui  voyaient  dans  l'usage  qu'on  en  faisait 
un  empiétement  sur  les  droits  de  leur  corporation.  John  Macdonald,  un  valet  qui 
écrivit  ses  mémoires,  rapporte  que,  en  1770,  chaque  fois  qu'il  sortait  avec  son 
beau  parapluie  de  soie,  récemment  acheté  en  Espagne,  il  était  accueilli  d'ordi- 
naire par  ce  cri  :  €  Français,  Français,  pourquoi  n'appelles-tu  pas  une  voiture  ?  » 

L'introduction  du  parapluie  dans  d'autres  villes  anglaises  a  fait  aussi  époque. 
Un  journal  de  Glascow  rapporte  que  M.  John  Jannisson,  chirurgien,  revenant 
de  Paris,  en  rapporta  le  premier  parapluie  qui  se  fût  vu  dans  Glascow.  Le  docteur 
se  plaisait  à  peindre  l'état  d'ébahissement  des  passants  quand  ils  le  voyaient 
avec  son  parapluie. 

A  Edimbourg,  le  docteur  Spens  fut,  dit-on,  le  premier  à  en  porter  un. 

Je  cite  ces  noms  comme  autant  de  noms  de  héros.  Disons-le  sur  leur  tombe  : 
ce  furent  des  braves. 

A  Bristol,  un  parapluie  rouge  de  Livoume  parut  une  des  circonstances  qui 
expliquent  les  relations  commerciales  qui  s'établirent  entrje  les  deux  villes  dès 
l'année  1780. 

De  ces  quelques  faits  qui  nous  ont  semblé  intéressants  à  faire  connaître,  on 
conclura  que  le  parapluie  a  singulièrement  fait  son  chemin  dans  le  monde  depuis 
le  dernier  siècle. 

Du  reste,  il  mérite  sa  fortune  et  par  les  services  qu'il  rend  et  par  ses  illustra- 
tions. 

La  Ville  de  Paris  n*a  pas  expliqué  Torigine  du  parapluie  ;  il  est  d'in- 
vention chinoise. 

De  la  Chine,  il  passa  aux  Indes,  des  Indes  en  Grèce,  et  la  légende 
nous  apprend  que  Pythagore  enseignait  à  ses  disciples  en  protégeant, 
avec  un  parasol,  sa  tête  contre  les  ardeurs  caniculaires. 

Il  résulte  d'un  passage  de  Diodore  de  Sicile  que  la  célèbre  Aspasie 
possédait  de  magnifiques  skiadions  d'été  et  d'hiver  (skiadion  signifie  pa- 
rapluie). 

Chez  les  Romains,  le  parapluie  était  l'ornement  des  riches  patriciens 
et  faisait  partie  du  trousseau  des  matrones. 

Parmi  les  présents  offerts  par  Antoine  à  Cléopâtre,  se  trouvait  un 
parasol. 

De  l'Afrique  el  des  Indes,  le  parapluie  fut  importé  en  Europe  par  les 
Portugais;  du  Portugal,  il  passa  en  Angleterre  et  fit  son  apparition  à  la 
cour  de  France  vers  le  milieu  du  dix-septième  siècle. 
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Le  parapluie  de  nos  pères,  construit  à  grands  renforts  de  baleines  et 
d'armatures  en  cuivre,  pesait  cinq  ou  six  livres  et  n'était  point  d'un 
maniement  facile. 

Sous  la  Révolution,  le  parapluie  servait  aux  foules  pour  protester. 

Blanc  en  1788,  il  devint  vert  en  1789,  puis  rouge  en  1791  et  bleu  en 
1804. 

Aujourd'hui  les  nuances  vives  sont  rares  et  les  parapluies  sont  géné- 
ralement de  couleur  sombre. 

Les  ombrelles,  dont  l'usage  est  tout  à  fait  contraire  à  celui  du  para- 
pluie, puisqu'elles  ne  servent  que  par  le  beau  temps,  remontent  également 
à  la  plus  haute  antiquité.  Les  sculptures  égyptiennes  et  ninivites  la  re- 
produisent toujours  au-dessus  de  la  tête  des  pharaons  et  des  rois.  Les 
Grecs,  les  Romains,  ainsi  que  tous  les  peuples  de  l'Orient,  s'en  ser- 
vaient; mais  leur  ombrelle  était  bien  différente  de  la  nôtre.  Elle  se 
rapprochait  beaucoup  de  la  forme  des  dais  dont  on  se  sert  encore  dans 
les  cérémonies  catholiques. 

Comme  elle  était  très  lourde,  les  femmes  comme  les  grands  seigneurs 
la  faisaient  porter  au-dessus  de  leur  tête  par  un  esclave. 

Mais,  dès  le  début,  l'ombrelle  n'était  pas  exclusivement  destinée  à 
préserver  des  rayons  du  soleil  ;  elle  était  et  est  encore,  dans  certains 
pays,  une  marque  de  distinction. 

Les  Chinois  ne  la  laissaient  porter  qu'aux  princes  de  sang  royal.  Les 
Japonais  de  haute  lignée,  seuls,  les  samohai,  peuvent  s'en  servir,  le 
peuple  étant  réduit  à  l'usage  des  grands  chapeaux  de  paille  à  larges 
bords. 

Dans  l'Inde,  le  roi  de  Birmanie  n'est  pas  peu  fier  de  son  titre  de 
«  Seigneur  de  vingt-quatre  ombrelles  >,  qu'il  porte  orgueilleusement 
au  milieu  de  beaucoup  d'autres. 

A  Paris,  l'été,  les  ombrelles  sont  la  joie  des  rues,  le  décor  des  voi- 
lures et  des  tramways,  roulant  dans  les  perspectives  ensoleillées  comme 
de  gros  bouquets  multicolores. 

Le  prix  de  revient.  —  Le  personnel  employé  en  France  à  la  fabrication 
des  parapluies  et  des  ombrelles,  est  d'environ  12,000  personnes,  dont 
7,000  ouvrières  et  5,000  ouvriers.  Les  ouvriers  façonnent  la  monture, 
et  les  ouvrières  font  la  couverture.  En  travaillant  toute  la  journée,  une 
ouvrière  ordinaire  peut  gagner  3  fr.  en  moyenne.  Quant  aux  ouvriers, 
il  est  difficile  d'établir  une  moyenne  de  leurs  salaires.  D'aucuns  sculp- 
tent les  manches  de  prix  et  sont  de  véritables  artistes.  Ils  peuvent  ga- 
gner 20  fr.  par  jour,  et  plus,  quand  ils  ont  de  €  l'ouvrage  soigné  >. 
Ceux-là  chôment  souvent,  parce  qu'ils  ne  veulent  pas  faire  les  objets 
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communs,  et,  en  définitive,  ils  ne  gagnent  pas  plus,  en  une  année,  que 
les  ouvriers  du  courant,  dont  Toccupation  est  plus  régulière.  Ces  der- 
niers gagnent  de  4  à  5  fr.  par  jour.  C'est  grâce  au  bon  goût  des  manches 
français,  et  notamment  parisiens,  que  nos  fabricants  obtiennent  quel- 
ques commandes  à  l'étranger,  car  le  prix  de  revient  de  leur  production 
est  plus  élevé  que  partout  ailleurs.  Aussi  n'exportent-ils  guère  qu'un 
dixième  de  leurs  produits.  La  grande  consommation  se  fait  en  France 
même.  L'Angleterre,  où  il  pleut  souvent,  utilise  beaucoup  plus  les  pa- 
rapluies que  les  ombrelles,  et  grâce  à  sa  production  de  l'alpaga,  elle  en 
exporte  énormément. 

Cannes,  fouets  et  cravaches.  —  Les  cannes,  les  fouets  et  les  cravaches 
constituent  l'une  des  industries  parisiennes  du  quartier  du  Marais.  Elles 
font  vivre  nombre  de  travailleurs  estropiés  :  des  culs-de-jatte,  des  pieds- 
bots  et  autres  malheureux  difformes.  Cette  fabrication  se  régularise,  en 
ce  sens  qu'elle  prend  droit  de  cité  dans  les  ateliers,  tandis  qu'autrefois, 
elle  existait  exclusivement  dans  les  combles  du  Marais,  où  logeaient  les 
ouvriers  y  occupés.  Maintenant,  il  y  a  des  ateliers  bien  agencés,  tant  au 
point  de  vue  du  matériel  et  de  l'outillage  qu'à  celui  de  l'hygiène.  Ces 
objets  portent  le  cachet  de  Paris.  En  ce  qui  concerne  la  fabrication 
française,  Paris  est,  en  effet,  le  seul  centre  de  production. 

M.  Hartog  fait,  dans  son  rapport,  ces  considérations  générales  sur 
l'ensemble  de  cette  industrie  : 

Les  bois  employés  dans  la  confection  de  ces  articles  ont  des  origines  di- 
verses. 

La  France  fournit  le  cornouiller,  l'épine,  le  néflier,  le  chêne,  le  frêne,  le  noi- 
setier, le  merisier,  le  houx,  le  bois,  etc. 

Tous  ces  bois  sont  livrés  à  Tindustrie  à  l'état  de  bâtons  bruts,  valant  de  5  à 
50  fr.  le  cent. 

On  tire  d'AMque  des  espèces  très  estimées  et  généralement  employées  pour 
les  articles  de  choix  ;  ce  sont  l'olivier,  le  caroubier,  l'oranger,  le  myrte,  la  côte 
de  palmier,  etc. 

Les  prix  de  ces  bois  varient  de  30  à  100  fr.  les  cent  bâtons  bruts. 

Cette  contrée  nous  fournit  également  la  racine  de  thuya,  très  recherchée,  et 
servant  principalement  à  la  fabrication  des  poignées. 

L'Inde,  la  Chine  et  le  Japon  nous  apportent  les  joncs,  les  rotins,  les  bambous 
rigides  et  flexibles,  les  lauriers,  les  radjahs,  les  panuches,  etc.,  dont  le  prix,  pour 
cent  bâtons  bruts,  varie  de  10  à  200  fr. 

La  plupart  des  bois  énumérés  ci-dessus  ne  servent  guère  qu'à  la  confection 
des  cannes  et  des  fouets  ;  pour  les  cravaches,  on  emploie  de  préférence  le  rotin, 
l'acier,  la  baleine,  le  cuir,  qui  forment  ce  que  Ton  appelle  l'âme  de  la  cravache. 
Cette  partie  est  ensuite  recouverte  de  coton,  de  fil,  de  boyaux,  de  soie,  etc. 

Le  prix  de  la  baleine  ayant  subi,  depuis  1876,  des  augmentations  successives, 
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il  en  résulte  une  grande  perturbation  dans  la  fabrication  des  cravaches  et  un 
amoindrissement  sensible  dans  leur  écoulement. 

Si  grande  que  paraisse  la  variété  des  bois  employés  pour  la  fabrication  des 
cannes,  celle  des  différentes  matières  qui  servent  à  la  confection  des  poignées 
Test  peut-être  plus  encore. 

M.  Dietz-Monnin,  rapporteur,  à  Texposition  de  Philadelphie,  du  groupe 
comprenant  les  vêtements,  parures  et  articles  de  fantaisie,  dit  dans  son 
rapport  que  la  France  s'est  fait  une  sorte  de  monopole  de  la  fabrication 
des  cannes,  cravaches,  fouets,  ombrelles  et  parapluies.  Nous  le  citons  : 

Les  parapluies  et  ombrelles  (de  la  France),  dont  la  variété  est  très  grande  et 
auxquels  s'appliquent,  chaque  année,  des  améliorations  et  procédés  nouveaux,  se 
fabriquent  depuis  les  espèces  les  plus  communes  jusqu'aux  plus  riches  et  aux  plus 
artistiques,  et  représentent  un  mouvement  d'affaires  de  près  de  50  millions  à 
Tintérieur  et  à  l'exportation.  Notre  métallurgie  a  enlevé  à  l'Angleterre  la  spécia- 
lité des  montures  de  fer  ;  nos  fabriques  de  Lyon  produisent  la  soie  ;  celles  de 
Normandie,  les  couvertures  ordinaires  de  laine  et  de  coton  ;  nos  spécialistes  fa- 
çonnent et  sculptent  les  manches  faits  des  bois  les  plus  divers. 

Pour  les  cannes,  fouets  et  cravaches,  la  fabrique  parisienne  défie  également  les 
industries  étrangères.  Tous  ses  produits  sont  bons,  solides,  élégants  et  livrés  aux 
prix  les  plus  avantageux. 

Nous  citerons  seulement  l'os,  les  cornes  de  bélier,  de  buffle  et  de  rhinocéros, 
la  peau  de  l'hippopotame,  l'écaillé  en  plaque  ou  en  poudre,  l'ivoire,  les  pierres 
céramiques  de  toute  espèce,  le  cristal,  le  verre,  les  pierres  dures  ou  tendres, 
fausses  ou  vraies,  telles  que  les  cornalines,  les  onyx,  les  agates,  les  jaspes,  les 
lapis,  les  malachites,  les  labradors,  les  coraux,  les  marbres,  etc.,  les  camées,  les 
coquillages,  les  métaux  simples  ou  à  l'état  d'alliage,  etc. 

La  mise  en  œuvre  de  ces  matières  est  variable  à  l'infini,  suivant  leur  nature. 
Nos  ouvriers  parisiens,  façonneurs,  ciseleurs,  sculpteurs  ou  autres,  dont  la  pro- 
digieuse activité  égale  l'imagination  féconde  et  le  goût  artistique,  excellent  à  en 
tirer  un  merveilleux  parti. 

Les  différentes  transformations  auxquelles  sont  soumises  les  matières  premières 
s'obtiennent  presque  en  totalité  par  le  travail  manuel  ;  le  tressage  de  l'enveloppe 
des  cravaches  est  la  seule  opération  qui  s'exécute  mécaniquement. 

Les  principales  opérations  usitées  sont  le  redressage  des  bois  par  la  chaleur, 
le  rabotage,  le  vernissage  en  étuves,  la  sculpture,  la  gravure,  la  ciselure,  le 
travail  varié  du  bijoutier,  l'application  de  l'écaillé  sur  la  corne  de  bélier  et  les 
bois  durs  ou  durcis,  l'agglomération  des  poudres  d'écaillé,  etc. 

Le  nombre  des  ouvriers,  hommes,  femmes  et  enfants,  employés  à  ces  différents 
travaux  et  se  rattachant  presque  entièrement  à  l'industrie  des  cannes,  fouets  et 
cravaches,  peut  être  évalué  à  1,200. 

Ce  chiffre  comprend  deux  catégories  :  la  première,  qui  ne  comprend  presque 
que  de»  hommes  et  représente  environ  le  tiers  du  chiffre  total,  travaille  dans  les 
ateliers  ;  la  seconde,  dans  laquelle  les  hommes  et  les  femmes  sont  à  peu  près  en 
nombre  égal,  est  occupée  dans  ses  foyers. 

La  valeur  journalière,  pour  onze  heures  de  travail,  peut  varier,  pour  les  hommes, 
de  3  fr.  50  c.  à  7  fr.,  et,  pour  les  femmes,  de  2  fr.  50  c.  à  3  fr.  60  c. 
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Le  chiffre  de  la  production  animelle,  pour  les  trois  spécialitéâ,  s'élève  à  environ 
5  millions  de  francs.  Ces  produits  sont,  en  grande  partie,  expédiés  dans  les  diffé- 
rentes parties  du  monde,  mais  principalement  dans  l'Amérique  méridionale  et 
dans  les  Antilles. 


.  Exportation.  —  Depuis  quelques  années,  les  rapports  sur  notre  expor- 
tation de  ces  objets  sont  moins  optimistes.  Le  Moniteur  officiel  du  comme7Xe 
du  31  décembre  1885,  à  Tarticle  parapluies  et  fournitures,  publie  ce 
compte  rendu  sur  la  situation  de  cette  industrie  au  Brésil  : 

Parapluies  et  fournitures.  —  On  compte  à  Rio-de- Janeiro  un  assez  grand  nom- 
bre de  fabriques  de  parapluies,  dont  quelques-unes  assez  importantes.  Toutes  les 
fournitures  qui  ont  rapport  à  ce  genre  d'industrie  viennent  d'Europe. 

Les  parapluies  sont  montés  en  totalité  dans  le  pays. 

Les  montures,  jusqu'à  ces  derniers  temps,  venaient  exclusivement  de  France  ; 
les  Allemands  sont  déjà  parvenus  à  fabriquer  4ans  d'assez  bonnes  conditions 
l'article  ordinaire.  Presque  la  totalité  des  manches  vient  de  France,  à  l'exception 
des  manches  en  bois  naturel,  que  les  Anglais  fabriquent  à  meilleur  marché. 

Les  soies  pures  de  bonne  qualité  pour  parapluies  viennent  en  majeure  partie 
de  Lyon  ;  cependant  depuis  quelque  temps  l'Italie,  la  Suisse  et  l'Allemagne  ont 
exporté  ces  mêmes  tissus  au  Brésil  avec  une  différence  de  prix  assez  sensible. 

Les  soies  tramé  coton  de  Suisse  et  d'Allemagne  sont  celles  qui  sont  importées 
en  plus  grande  quantité  ;  elles  sont  meilleur  marché  que  celles  qui  viennent  de 
Lyon. 

Les  tissus  laine  et  soie  sont  exportés  par  l'Allemagne  et  l'Angleterre  ;  la  pre- 
mière prime  actuellement  pour  cet  article. 

D'autre  part,  un  rapport  général,  que  nous  relevons  dans  le  même 
organe,  dit  : 

La  fabrique  des  parapluies  et  parasols  lutte  à  grand'peine  contre  la  concur- 
rence étrangère,  non  pas  en  France  même,  car  l'importation  est  en  déclin,  mais 
sur  les  marchés  étrangers  :  le  chiffre  des  transactions  a  diminué  de  50  p.  100 
depuis  quelques  années. 

Chambre  syndicale  ouvrière.  —  En  1876,  au  mois  d'août,  les  ouvriers 
parisiens  faisant  les  cannes,  fouets,  cravaches,  parapluies  et  ombrelles, 
se  réunirent  pour  la  première  fois  en  assemblée  corporative  pour  former 
une  chambre  syndicale  professionnelle.  L'un  des  membres  de  cette 
réunion  lut  un  rapport  dans  lequel  il  était  dit  que  la  corporation  comp- 
tait, à  Paris,  environ  3,000  membres  travaillant  à  l'heure,  à  la  journée 
et  aux  pièces.  Le  prix  de  l'heure  était  fixé  à  60  cent.,  et  celui  de  la  jour- 
née, à  6  fr. 

Le  travail  aux  pièces  y  est  plus  lucratif  pour  les  ouvriers  habiles. 
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mais  ils  sont  plus  sujets  au  chômage  que  les  autres,  surtout  pendant  les 
mois  de  juillet  et  d'août, 

Eq  1876,  ces  ouvriers  désiraient  fonder  une  association  coopérative 
de  production.  Ils  se  divisent  en  tourneurs,  sculpteurs,  façonneurs,  car- 
cassiers  et  vernisseurs.  Les  carcassiers  font  la  carcasse  des  ombrelles  et 
des  parapluies. 

Le  matériel  et  l'outillage  de  production  ne  coûtent  pas  cher.  Ceux 
des  sculpteurs  et  des  façonneurs  valent  enllron  50  fr.  ;  ceux  des  tour- 
neurs s'élèvent  à  300  fr.,  et  un  carcassier  se  monterait  pour  60  fr.  Cer- 
taines matières  premières,  telles  que  Tébène,  sont  d'un  prix  un  peu 
haut  ;  mais,  en  somme,  il  eût  été  possible  à  cette  chambre  syndicale, 
qui  réunit  de  suite  près  de  300  sociétaires,  d'économiser  les  fonds  né- 
cessaires à  l'ouverture  d'un  atelier  coopératif  organisé  pour  occuper  de 
15  à  20  ouvriers. 

Au  lieu  de  poursuivre  cette  organisation  et  de  compléter  celle  de  leur 
chambre  syndicale,  ces  nouveaux  syndiqués  eurent  le  tort  de  viser  tout 
d'abord  les  patrons  de  leur  profession.  Il  ne  leur  était  pas  facile  d'agir 
efiBcacement  dans  ce  sens,  parce  que,  sur  les  3,000  ouvriers  composant 
la  corporation,  plus  des  trois  quarts  vivaient  à  l'état  isolé  et  ne  prenaient 
aucune  part  au  mouvement  qui  se  dessinait,  de  sorte  que  les  patrons, 
de  leur  côté,  se  sentant  rassurés  sur  les  conséquences  du  conflit  éventuel, 
firent  la  guerre  à  ceux  qu'ils  occupaient  et  qui  avaient  adhéré  au  syn- 
dicat. Us  les  envoyaient  «  au  Carré  Saint-Martin  chercher  des  écu- 
reuils ».  Ce  terme  de  métier  signifie  le  renvoi  de  l'atelier.  Le  Carré 
Saint-Martin  est  le  lieu  d'embauché. 

Sociétés  de  secours  mutuels.  —  Les  ouvriers  apprêteurs,  tourneurs,  re- 
fendeurs  de  la  garniture  de  parapluie  ont  fondé,  en  1882,  une  société 
d'aide  mutuelle.  Le  but  de  cette  société  est  de  donner  à  ses  membres 
malades  2  fr.  par  jour  pendant  les  trois  premiers  mois  de  la  maladie,  et 

1  fr.  pendant  les  trois  mois  suivants,  si  le  sociétaire  reste  dans  l'impos- 
sibilité de  travailler. 

La  cotisation  est  de  50  cent,  par  semaine.  La  société  ne  reçoit  pas  de 
membres  honoraires.  Le  droit  d'admission  est  ainsi  fixé:  de  15  à  25 ans, 

2  fr.  50  c.  ;  de  25  à  30  ans,  5  fr.  ;  de  30  à  35  ans,  10  fr.  ;  de  35  à  45  ans, 
15  fr. 

Le  syndicat  patronal.  —  Une  chambre  syndicale  patronale,  dite  du  pa- 
rapluie, a  fonctionné  pendant  quelques  années  et  a  dû  se  dissoudre  devant 
l'indifférence  des  membres  de  la  corporation.  Cette  chambre  syndicale 
s'est  reformée  en  décembre  1888  et  s'est  adjoint  les  éléments  des  spé- 
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cialités  similaires.  Elle  est  maintenant  composée  de  trois  groupes,  qui 
sont  : 

1*  Le  parapluie  proprement  dit,  composé  des  confectionneurs  ; 

2*  Le  groupe  de  la  canne  et  du  manche,  comprenant  aussi  les  fabri- 
cants de  fouets  et  cravaches  ; 

3*  Le  groupe  de  la  monture,  des  garnitures  et  des  fournitures,  appelé 
à  réunir  tous  les  fabricants  dont  Tindustrie,  bien  que  ne  rentrant  pas 
dans  les  deux  catégories  ci-dAssus,  se  rattache  cependant  à  celle  du  pa- 
rapluie. 

Cette  nouvelle  chambre  syndicale  comprend  une  soixantaine  de  mem- 
bres ;  elle  est  reliée  au  groupe  de  syndicats  de  VUnion  nationale  du  com- 
merce el  de  V industrie,  dont  le  siège  est  au  n**  10  de  la  rue  de  Lancry. 
Nous  ne  pouvons  relater  ses  travaux,  la  durée  de  son  existence  étant 
trop  courte  pour  qu'elle  ait  pu  en  exécuter. 
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L'alTmentation  primitive.  —  Les  cuisiniers  athéniens.  —  Les  cuisiniers  romains.  — 
La  cuisine  italienne  en  France.  —  L'art  culinaire  français.  —  La  cuisine  au  Tonkin. 

—  Les  cuisiniers  célèbres.  —  Brillât-Savarin.  —  Carême.  —  L'Encyclopédie  culi- 
naire,—  Le  ■  coup  de  feu  »  du  cuisinier.  —  Villeron.  —  Gouffé.  —  LuUi  cuisinier.  — 
Autres  cuisiniers.  —  Cuisine  et  révolution  sociale.  —  La  chambre  syndicale  des 
cuisiniers  de  Paris.  —  Extension  du  syndicat  des  cuisiniers.  —  L'Exposition  de 
1878.  —  Accalmie.  —  Les  cuisiniers  devant  les  44.  —  Reprise  syndicale.  —  Rapport 
d'ensemble.  —  La  Bourse  du  travail.  —  Demande  rationnelle.  —  La  caisse  de  se- 
cours sjTidicale.  —  Les  bureaux  de  placement.  —  La  Solidarité.  —  Requête 
an  ministre  du  commerce.  —  Délégation  à  la  Chambre  des  députés  et  au  conseil 
municipal.  —  Signes  d'impatience.  —  Lettre  à  M.  Floquet,  ministre  de  l'intérieur. 

—  Rapport  sur  les  bureaux  de  placement.  —  Apprentissage  et  enseignement  pro- 
fessionnel. —  École  nationale  de  cuisine  en  Angleterre.  —  Les  cuisiniers  français 
en  Angleterre.  —  Soyer.  —  Les  cuisiniers  et  les  prud'hommes.  —  Les  salaires  des 
cuisiniers.  —  Hiérarchie.  —  Les  cuisinières.  —  Les  congrès  des  cuisiniers.  — 
L'hygiène  des  cuisines.  —  Rapport  de  la  commission  d'hygiène.  —  Projet  de  rè- 
glement d'hygiène  dans  les  cuisines.  -—  Le  cercle  d'études  sociales.  —  Les  cuisines 
coopératives.  —  La  société  des  cuisiniers  français.  —  Concours  culinaires.  —  Les 
mutualistes  cuisiniers.  —  Réponses  à  notre  questionnaire.  —  Restaurateurs.  — 
L'appétit.  —  Les  stimulants  ou  condiments.  —  Le  poivre.  —  Le  poivre  à  l'Ile-de- 
France.  —  Les  docteurs  ès-poivre.  — -  Contradiction.  —  Les  falsifications  du  poivre. 

—  Les  sauces.  —  Les  menus.  —  Les  potages.  —  Les  potages  étrangers.  —  La 
soupe  économique  irlandaise.  —  La  soupe  militaire.  —  Les  entrées.  —  Les  hors- 
d'œuvre.  —  Les  entremets.  —  Les  rôtis.  —  Les  anciens  rôtisseurs.  —  La  broche.  — 
Les  gelées.  —  Le  bœuf.  —  Le  veau.  —  Le  mouton.  —  Le  porc.  —  L'agneau.  —  Le 
chevreau.  —  Le  jambon.  —  Le  dindon.  —  L'oie.  —  Poulets,  poules  et  œuft.  —  La 
vente  des  œufs  à  Paris.  —  Élevage  de  la  volaille.  —  Le  lapin.  —  Le  gibier.  —  Le 
lièvre.  —  Le  faisan.  —  Autre  gibier.  —  Cuisson  du  gibier  à  plumes.  —  La  truffe.  — 
La  récolte  des  truffes.  —  Viande  maigre.  —  La  bouillabaisse.  —  La  friture.  —  Huiles 
et  olives.  —  L'ayoli.  —  Les  huîtres.  —  Viandes  extraordinaires.  —  Les  escargots.  — 
La  tortue.  —  Le  veau  marin.  —  Les  grenouilles.  —  Loutres  et  castors.  —  Les  in- 
sectes comestibles.  —  Légumes.  —  La  choucroute.  —  Ustensiles  nécessaires  à  la 
préparation  de  la  choucroute.  —  Préparation  de  la  choucroute.  —  Conservation.  — 
Cuisson  et  accommodage.  —  Le  fromage.  —  Les  desserts.  —  Les  vins.  —  Apho- 
rismes.  —  Résumé.  —  Batterie  de  cuisine.  —  Conclusions.  —  Vocable  du  cuisinier.- 


S'il  est  vrai,  comme  Ta  dit  Littré,  que  l'homme  descend  du  singe,  ce 
qui  ne  serait  pas  flattem»  pour  notre  espèce,  Thonorable  corporation  des 
cuisiniers  ne  devait  pas  exister  aux  temps  primitifs,  car  nos  ancêtres 
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supposés  n'ont  jamais  connu  Tusage  de  la  cuisine.  Des  racines  et  des 
fruits  ont  toujours  composé  l'alimentation  de  la  race  simiesque.  Et 
môme,  depuis  que  l'espèce  humaine  nous  a  laissé  trace  de  son  existence, 
nous  ne  voyons  pas  qu'aux  époques  les  plus  reculées,  l'art  de  Comus  fût 
en  honneur.  BoUeau  a  dit  quelque  part  : 

Du  lait,  du  pain,  des  fruits,  une  onde  pure, 
Étaient  de  nos  aïeux  la  saine  nourriture. 

Oui,  pendant  longtemps,  le  laitage,  le  miel,  les  fruits  de  la  terre,  les 
légumes  assaisonnés  de  sel^  les  pains  cuits  sous  la  cendre,  furent  la  nour- 
riture des  plus  anciens  peuples  du  monde,  et  il  paraît  qu'ils  n'en  étaient 
que  plus  robustes  et  moins  exposés  aux  maladies.  Plus  tard,  on  ajouta 
à  ces  substances  les  viandes  bouillies,  grillées  ou  rôties,  et  les  poissons 
cuits  dans  l'eau. 

Au  temps  d'Homère,  l'usage  des  récipients  allant  sur  le  fou  n'était  pas 
encore  connu.  Ce  sont  les  Hébreux  qui  paraissent  s'en  être  servis  les 
premiers.  L'histoire  sainte  nous  montre  Ésaû  vendant  son  droit  d'aî- 
nesse à  son  frère  Jacob  pour  un  plat  de  lentilles.  Il  fallait,  pour  un 
pareil  marché,  que  ces  lentilles  fussent  chaudes  et  que,  par  conséquent, 
leur  contenant  eût  été  mis  sur  le  feu. 

L'invention  de  ces  ustensiles  est  attribuée  à  Tubal-Caïn,  le  premier 
artisan  qui  travailla  les  métaux. 

Pourvue  dès  lors  de  vaisseaux  résistant  à  l'action  du  feu,  la  cuisine 
fit  de  rapides  progrès.  La  santé  n'en  souffrit  point,  car  la  tempérance 
régnait  encore;  l'appétit  seul  réglait  le  temps  et  le  nombre  des  repas. 
Comment  et  pourquoi  en  sommes-nous  venus  à  ce  raffinement  dans 
l'apprêt  de  nos  mets,  raffinement  que  Montaigne  a  appelé  crûment  «  l'art 
de  la  gueule  ?  » 

Nous  lisons  dans  V Encyclopédie  que  l'habitude  de  manger  toujours  les 
mêmes  choses,  et  à  peu  près  apprêtées  de  la  même  manière,  enfanta  le 
dégoût  ;  que  le  dégoût  fit  naître  la  curiosité,  que  la  curiosité  fit  faire  des 
expériences  et  que  l'expérience  amena  la  sensualité  ;  alors  l'homme 
goûta,  essaya,  diversifia,  choisit  et  parvint  à  se  faire  un  art  de  l'action 
la  plus  naturelle. 

Les  cuisiniers  athéniens.  —  Ce  furent  les  Asiatiques  qui,  plus  volup- 
tueux que  les  autres  peuples,  employèrent  les  premiers,  dans  la  prépa- 
ration de  leurs  mets,  toutes  les  productions  de  leurs  climats  ;  le  commerce 
porta  ces  productions  chez  leurs  voisins,  et  ainsi  se  répandit  ce  que 
nous  appelons  aujourd'hui  Tart  culinaire. 

Les  Perses  communiquèrent  aux  Grecs  cette  branche  de  luxe.  Ceux- 
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ci  en  ûreat  usage,  malgré  les  dôfeases  qui  leur  eu  étaient  signifiées.  A 
Lacédémone  surtout,  les  législateurs  s'y  opposèrent  toujours  vigoureu- 
sement; ils  considéraient  que  cet  usage  prédisposait  à  la  mollesse  et 
était  contraire  à  la  santé  du  peuple. 

Les  festins  surtout  avaient  de  l'apparence.  De  jeunes  et  jolies  femmes 
y  assistaient  avec  leurs  plus  belles  parures.  Mais  Athènes  n'eut  jamais, 
semble-t-il,  ce  qu'il  a  été  convenu  plus  tard  d'appeler  la  grande  cuisine. 
11  est  fait  mention  d'un  cuisinier  athénien,  nommé  Archestrate,  qui  par- 
courut  à  pied  les  contrées  les  plus  fertiles  du  monde  ancien,  pour  se 
rendre  compte  des  propriétés  culinaires  des  produits  qu'elles  donnaient. 
11  rapporta  de  ses  voyages  des  notions  qui  furent  très  appréciées.  La 
cause  de  l'infériorité  des  Grecs  dans  l'apprêt  des  mets  vient,  assure- 1- on, 
de  ce  qu'ils  sacrifièrent  trop  aux  choses  sucrées,  aux  fruits  et  aux  fleurs. 
Ils  n'avaient,  d'ailleurs,  ni  les  pains  de  farine  fine  de  la  Rome  des  Cé- 
sars, ni  ses  épices  italiennes,  ni  ses  sauces  savantes,  ni  ses  vins  blancs 
du  Rhin. 

Cependant,  vers  l'an  470  avant  Jésus-Christ,  les  gros  financiers,  les 
viveurs  émérites  et  les  mangeurs  renommés  de  la  capitale  de  l'Attique, 
formèrent  une  société  pour  l'encouragement  et  le  développement  de  l'art 
culinaire.  Un  article  des  statuts  de  cette  société  portait  qu'un  prix  de 
plusieurs  centaines  de  drachmes  était  fondé  en  vue  de  récompenser  le 
procédé  le  plus  savoureux  pour  apprêter  les  cailles,  les  ventres  de  sau- 
terelles et  de  hannetons,  les  tripes  de  lézard  vert  et  les  oreilles  d'écu* 
reuil.  Un  grand  nombre  de  candidats  se  présentèrent  au  concours.  La 
commission  désignée  pour  examiner  les  titres  des  concurrents  les  faisait 
fonctionner  sous  ses  yeux  devant  des  fourneaux  allumés  sur  la  place  pu- 
blique ;  elle  ne  distribuait  les  prix  aux  lauréats  qu'après  avoir  dégusté 
sur  place  les  mets  apprêtés  devant  tout  le  monde.  Cela  se  passait  au 
temps  d'Aspasie.  Les  courtisanes  sont  greffées  sur  la  gourmandise. 

Celui  qui  savait  le  mieux  préparer  la  truffe  recevait  le  droit  de  bour- 
geoisie. Un  certain  Chiromenès  remporta  le  prix.  Sa  façon  de  procéder, 
nous  dit  VArt  ciUinaire,  organe  des  cuisiniers  de  Paris,  consistait  à  ren- 
fermer les  truffes  bardées  de  lard  de  porc  de  Thessalie,  avec  de  l'ail 
haché,  des  épices,  des  figues  sèches,  du  miel  et  des  raisins  secs,  dans 
une  croûte  de  pâte  en  forme  de  tourte,  arrosée  de  vin  blanc  de  Corinthe; 
et  il  faisait  cuire  le  tout  à  l'étouffée. 

Le  rédacteur  de  VArt  culinaire  ajoute  avec  raison  que  les  gourmets 
de  nos  jours  ne  seraient  guère  partisans  d'un  pareil  procédé,  et,  poussant 
sa  pointe  jusqu'au  bout,  il  dit  mélancoliquement  : 

€  Nos  fines  fourchetus  parisiennes  ne  voudraient  pas,  à  l'exemple  de 
celles  d'Athènes,  associer  leurs  capitaux  pour  fonder  un  prix  destiné  à 
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rémunérer  Tinventeur  d'un  mets  nouveau,  ou  d'une  préparation  culi- 
naire, fût-elle  une  perfection  dans  Fart  d'accommoder  les  truffes. 

€  Eh  bien,  à  la  gloire  de  notice  science,  nous  avens  perfectionné,  in- 
nové, sans  le  secours  de  ceux  qui  détiennent  en  leurs  mains  les  fortunes, 
et  pourraient  stimuler  le  goût  des  artistes  qui  se  livrent  à  cet  art  si 
complexe  et  si  pénible. 

«  Nous  marchons  chaque  jour  au  progrès  dans  le  seul  but  d'êti'e  utiles 
et  pour  Tamour  de  la  science.  Quant  aux  récompenses  qui  nous  atten- 
dent, ce  n'est,  le  plus  souvent,  qu'une  vieillesse  anticipée,  heureux 
encore  si  nous  ne  finissons  pas  nos  jours  dans  l'adversité.  » 

Les  cuisiniers  romains.  —  Les  Romains,  lorsqu'ils  furent  riches  et 
puissants,  n'obéirent  plus  à  leurs  anciennes  lois  qui  prescrivaient  la 
frugalité,  et  ils  s'adonnèrent  à  la  bonne  chère.  Tune  coquus  (dit  Tite- 
Live,  1.  XXXIX)  vilissimum  antiquis  mancipium,  estimatione  et  usu,  in 
pretio  esse  ;  et  quod  ministerium  fuerat,  ars  haberi  cœpta  :  vix  tamen  illa, 
quœ  tune  conspiciebantur,  semina  erant  futurx  luxuriœ. 

«  Toi,  cuisinier,  autrefois  esclave  des  plus  vils,  n'es-tu  pas  devenir, 
dans  l'opinion  et  dans  la  vie  ^usuelle,  d'un  grand  prix?  Ta  besogne  ne 
commença-t-elle  pas  à  être  estimée  comme  un  art  ?  Et  cependant,  ce 
n'était  alors  que  le  prélude  du  luxe  futur.  » 

Sénèque  est  beaucoup  plus  sévère.  On  ne  voyait,  dit-il,  que  des  si- 
barytes  couchés  mollement  sur  leurs  lits,  contemplant  la  magnificence 
de  leurs  tables,  satisfaisant  leurs  oreilles  des  concerts  les  plus  harmo- 
nieux, leur  vue  des  spectacles  les  plus  charmants,  leur  odorat  des  par- 
fums les  plus  exquis,  et  leur  palais  des  viandes  les  plus  délicates.  MoUi- 
bus  lenibusque  fomeiitis  totum  lacessitur  corpus  ;  et  ne  nares  intérim  cessent, 
odoribus  variis  infi^itur  locus  ipse,  in  quo  luxuriœ  parentatur.  C'est,  en 
effet,  des  Romains,  dit  VEncyclopédie,  que  vient  l'usage  delà  multiplicité 
des  services,  et  l'établissement  de  ces  domestiques  qu'on  nomme  échan- 
sons,  maîtres  d^hôtels,  écuyers  tranchants,  etc. 

Pour  les  maîtres  d'hôtels  et  les  écuyers  tranchants,  nous  n'avons  à 
faire  aucune  contestation,  mais  en  ce  qui  concerne  les  échansons,  nous 
ferons  remarquer  que  l'histoire  sainte  relate  l'existence  d'un  grand 
échanson  à  la  cour  des  Pharaons.  Joseph  était  captif  en  Egypte  et  ses 
compagnons  de  captivité  étaient  le  grand  échanson  et  le  grand  pannetier 
du  roi,  à  qui  il  expliqua  un  songe  qu'ils  avaient  eu  à  propos  de  leur 
office.  Or,  la  captivité  de  Joseph  en  Ég^^pte  est  antérieure  à  l'existence 
de  Rome. 

Au-dessus  de  tous  planait  le  cuisinier.  C'était  un  personnage  impor- 
tant, recherché,  considéré  et  gagé  en  proportion  de  son  mérite  culinaire. 
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Tel  artiste  ea  cuisine  était  payé  à  raison  de  quatre  talents  par  année,  ce 
qui  équivalait  à  environ  20,000  fr.  de  notre  monnaie.  On  relate  même 
qu'Antoine,  dans  un  repas  qu'il  offrit  à  la  reine  Cléopâtre,  fut  tellement 
satisfait  d'un  de  ses  cuisiniers  qu'il  lui  donna  une  ville  pour  récom- 
pense. 

Ces  gens-là,  fait  observer  rencyclopédiste,  aiguisaient  Tappétit  de  leurs  maîtres 
par  le  nombre,  la  force,  la  diversité  des  ragoûts,  et  ils  avaient  étendu  cette  diver- 
sité jusqu'à  faire  changer  de  figure  à  tous  les  morceaux  qu'ils  voulaient  apprêter  ; 
ils  imitaient  les  poissons  qu'on  désirait  et  qu'on  ne  pouvait  pas  avoir,  en  donnant 
à  d'autres  poissons  le  même  goût  et  la  même  forme  de  ceux  que  le  climat  ou  la 
saison  refusait  à  la  gourmandise.  Le  cuisinier  de  Trimalcion  composait  même  de 
cette  manière,  avec  de  la  chair  de  poisson,  des  animaux  différents,  des  pigeons 
ramiers,  des  tourterelles,  des  poulardes,  etc.  Athénée  parle  d'un  cochon  à  demi- 
rôti,  préparé  par  un  cuisinier  qui  avait  eu  l'adresse  de  le  vider  et  de  le  farcir 
sans  l'éventrer. 

Du  temps  d'Auguste,  les  Siciliens  l'emportèrent  sur  les  autres  dans  Texcellence 
de  cet  art  trompeur  ;  c'est  pourquoi  il  n'y  avait  point  à  Rome  de  table  délicate 
qui  ne  fût  servie  par  des  gens  de  cette  nation  : 

Non  sicule  dapes 
Dulcem  elaborabunt  taporem 

dit  Horace.  Apicius,  qui  vivait  sons  Trajan,  avait  trouvé  le  secret  de  conser- 
ver les  huîtres  fraîches  ;  il  en  envoya  d'Italie  à  ce  prince  pendant  qu'il  était  au 
pays  des  Parthes,  et  elles  étaient  encore  très  saines  quand  elles  arrivèrent  :  aussi 
le  nom  d' Apicius ,  longtemps  affecté  à  divers  ragoûts,  fît  une  espèce  de  secte 
parmi  les  gourmands  de  Rome.  U  ne  faut  point  douter  que  le  nom  de  quelque 
voluptueux  de  cette  capitale,  mieux  placé  à  la  suite  d'un  ragoût  qu'à  la  tête  d'un 
livre,  ne  s'immortalise  plus  sûrement  par  son  cuisinier  que  par  son  imprimeur. 

Parmi  les  célèbres  gourmands  romains,  ou  plutôt  parmi  les  plus  fa- 
meux amphytrions,  Thistoire  place  le  général  LucuUus  ;  possesseur 
d'immenses  richesses,  ce  général  étalait  un  faste  et  un  luxe  dans  ses 
ameublements  et  à  sa  table  dont  on  n'a  pas  eu  d'exemple  depuis. 

Un  jour  qu'il  mangeait  seul,  on  lui  prépara  un  repas  moins  somptueux 
qu'à  l'ordinaire.  Il  se  fâcha  et  gronda  son  cuisinier.  Celui-ci  s'excusa 
6ur  ce  que  personne  n'étant  invité  il  avait  cru  qu'il  ne  serait  pas  besoin 
d'un  repas  magnifique.  —  Que  dis-tu,  reprit-il  en  colère,  ne  savais-tu 
pas  que  Lucudlus  dînait  chez  LucuUus?... 

Des  Grecs,  étant  venus  à  Rome,  furent  reçus  chez  ce  même  Lucnllus 
qui  les  traita  superbement.  Craignant  d'être  à  charge  à  leur  hôte,  ces 
étrangers  le  prièrent  de  les  dispenser  de  manger  dorénavant  chez  lui,  de 
peur,  disaient-ils,  de  lui  occasionner  trop  de  dépense. 

LucuUus  leur  répondit  en  souriant  :  «  Il  y  a  bien  quelque  chose  de 
tout  ceci  qui  se  fait  pour  vous,  mais  la  plus  grande  partie  est  pour  Lu- 
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cullus  ».  Il  avait  plusieurs  salons  à  chacun  desquels  il  donna  le  nom 
d'une  divinité,  et  ce  nom  était,  pour  son  maître  d'hôtel,  lorsque  son 
maître  recevait  quelqu'un,  l'indication  de  la  dépense  qu'il  fallait  faire. 

Pompée  et  Cicéron  avaient  fait  le  projet  de  le  surprendre  un  jour  et 
de  lui  demander  à  souper,  sans  lui  donner  le  temps  de  rien  préparer, 
pour  connaître  par  eux-mêmes  quel  était  son  ordinaire.  Ils  arrivèrent 
au  moment  où  ils  étaient  le  moins  attendus  et  ne  quittèrent  point  Lu- 
cullus,  de  peur  qu'il  ne  donnât  quelque  ordre  à  ses  officiers.  Il  eut  seu- 
lement la  pel'mission  de  ses  convives  de  dire  en  leur  présence,  à  son 
maître  d'hôlel,  qu'il  voulait  couper  dans  le  salon  d'Apollon,  et  pas  là  il 
trompa  leur  vigilance. 

La  dépense  d'im  repas  dans  ce  salon  devait  être  de  cinquante  mille 
dragones,  c'est-à-dire  de  vingt-cinq  mille  francs  de  notre  monnaie . 

On  va  môme  jusqu'à  dire  que  Rome  nourrissait  des  gourmets  qui 
prétendaient  avoir  le  palais  assez  fin  pour  discerner  si  le  poisson  appelé 
loup  de  mer  avait  été  pris  dans  le  Tibre  entre  deux  ponts  ou  près  de  l'em- 
bouchure de  ce  fleuve  ;  et  ils  n'estimaient  que  celui  qui  avait  été  pris 
entre  les  deux  ponts.  Ils  rejetaient  les  foies  d'oies  engraissées  avec  des 
ûgues  sèches  et  n'en  faisaient  cas  que  si  les  oies  avaient  été  nourries  de 
figues  fraîches. 

Ce  raffinement  inouï  des  Romains  dans  leur  cuisine  était  un  effet  de 
leur  décadence.  Tant  qu'ils  combattirent  pour  assurer  leur  indépendance 
ou  pour  étendre  leurs  conquêtes,  ils  restèrent  sobres.  Leurs  généraux 
conduisaient  la  charrue  et  vivaient  de  légumes,  comme  Cincinnatus. 
Lorsqulls  eurent  pénétré  à  Athènes,  ils  connurent  les  délices  des  fes- 
tins, et  les  grands  et  les  riches  ne  tardèrent  pas  à  s'attacher  les  cuisiniers 
les  plus  renommés  du  monde  entier.  Alora  affluèrent  à  Rome  les  ri- 
chesses alimentaires  de  tous  les  points  du  globe,  jusqu'à  ce  que  les  con- 
quérants, devenus  si  gourmands,  missent  les  intérêts  de  leur  patrie  au- 
dessous  de  la  satisfaction  de  leurs  appétits.  Et  alors  ils  subirent  à  leur 
tour  le  sort  des  peuples  qu'ils  avaient  conquis. 

La  cuisine  italienne  en  France.  —  Les  Italiens  ont  hérité  les  premiers 
des  débris  de  la  cuisine  romaine,  et  ce  sont  eux  qui  ont  fait  connaître 
aux  Français  les  plaisirs  de  la  bonne  chère,  malgré  les  édits  de  plusieurs 
rois  de  Finance,  qui  tentèrent  d'en  réprimer  l'excès;  mais  la  cuisine 
libre  triompha  sous  le  règne  de  Henri  II.  Alors,  dit  l'encyclopédiste 
qui  a  traité  la  question  culinaire,  «  les  cuisiniers  de  delà  les  monts  vin- 
rent  s'établir  en  France,  et  c'est  une  des  moindres  obligations  que  nous 
ayons  à  cette  foule  d'Italiens  corrompus  qui  servirent  à  la  cour  Cathe- 
rine de  Médicis.  » 
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J'ai  vu,  dit  Montaigne,  parmi  un  de  ces  artistes  qui  avait  servi  le  cardinal 
Caraffa  :  il  me  fit  un  discours  de  cette  science  de  gueule  avec  une  gravité  et 
contenance  magistrale,  comme  s'il  eût  parlé  de  quelque  grand  point  de  théolo- 
gie; il  me  déchiffra  les  différences  d^appétit,  celui  qu'on  a  à  jeun  et  celui  qu'on  a 
après  le  second  et  tiers  service  ;  les  moyens  tantôt  de  lui  plaire,  tantôt  de  l'éveil- 
ler et  piquer  ;  la  police  des  sauces,  premièrement  en  général,  et  puis  particula- 
risant les  qualités  des  ingrédiens  et  leurs  effets,  les  différences  des  salades  selon 
leur  besoin,  la  façon  de  les  orner  et  embellir  pour  les  rendre  encore  plus  plai- 
santes à  la  vue  :  ensuite  il  entra  en  matière  sur  Tordre  du  service,  plein  de  belles 
et  importantes  considérations,  et  tout  cela  enflé  de  riches  et  magnifiques  paroles, 
et  de  celles-là  même  qu'on  emploie  à  traiter  du  gouvernement  d'un  empire. 

Et,  reprend  Tencyclopédiste,  qui,  décidément,  n'aimait  pas  l'art  culi- 
naire, «  les  François  saisissant  les  saveurs  qui  doivent  dominer  dans 
chaque  ragoût,  surpassèrent  bientôt  leurs  maîtres,  et  les  firent  oublier  ; 
dès  lors,  comme  s'ils  s'étaient  défiés  d'eux-mêmes  sur  les  choses  impor- 
tantes, il  semble  qu'ils  n'ont  rien  trouvé  de  si  flatteur  que  de  voir  le 
goût  de  leur  cuisine  l'emporter  sur  celui  des  autres  royaumes  opulents, 
et  régner  sans  concurrence  du  septentrion  au  midi. 

«  Il  est  vrai  cependant  que  grâce  axxt  mœurs  et  à  la  corruption  géné- 
rale, tous  les  pays  riches  ont  des  LucuUus  qui  concourent  par  leur 
exemple  à  perpétuer  l'amour  de  la  bonne  chère.  On  s'accorde  assez  à 
défigurer  de  cent  manières  différentes  les  mets  que  donne  la  nature, 
lesquels  par  ce  moyen  perdent  leur  bonne  qualité,  et  sont,  si  on  peut  le 
dire,  autant  de  poisons  flatteurs  préparés  pour  détruire  le  tempérament, 
et  pour  abréger  le  cours  de  la  vie.  » 

Cette  thèse  pessimiste  fait  bondir  d'horreur  les  cuisiniers  de  nos  jours, 
qui,  naturellement,  ne  voient  rien  au-dessus  de  la  cuisine.  L^Art  cuit- 
naire  de  novembre  1883,  rédigé  par  un  groupe  de  cuisinière,  répond  en 
ces  termes  à  la  critique  acerbe  ci-dessus  relatée  ; 

La  cuisine  est  de  tous  les  arts  celui  qui  a  rendu  de  plus  importants  services  à 
la  vie  civile,  et  son  histoire  à  travers  les  âges  et  les  siècles  fournirait  le  sujet  de 
précieux  enseignements. 

Un  traité  culinaire  bien  rédigé  serait  le  meilleur  résumé  des  annales  du  genre 
humain,  car  on  7  trouverait  une  explication  plus  naturelle  que  toutes  celles  qui 
ont  été  données,  des  causes  qui  ont  présidé  à  la  formation  des  sociétés  et  des 
dynasties,  au  progrès  des  lettres,  des  sciences,  des  arts,  de  la  philosophie  et  des 
lois  ;  et  ce  traité  aurait  d  autant  plus  de  raisons  d'être  que  la  cuisine  a  conti- 
naeUement  suivi  la  marche  ascendante  ou  descendante  de  ces  divers  éléments. 

Bien  Intimement  elle  est  liée  à  chacun  d'eux,  et  plus  particulièrement  aux 
beaux-arts,  par  cette  dénomination  comme  de  goût,  appliquée  indistinctement  au 
goût  poétique  et  au  goût  sensuel,  qui  témoigne  de  leur  affinité,  et  dénote  que  la 
perfection  de  Tun  est  entièrement  dépondante  de  la  délicatesse  de  l'autre. 

La  cuisine  est  aussi  Tanxiliaire  de  la  médecine,  en  ce  que  la  médecine,  n'ayant 
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d*aatre  but  que  d'entretenir  ou  rétablir  la  santé,  elle  n'y  peut  parvenir  que  par 
le  sage  discernement  des  diverses  substances  alimentaires  qu'elle  emploie,  con- 
ditionnées en  raison  directe  des  individus  et  des  tempéraments. 

L'histoire  de  l'humanité  se  trouverait  tout  entière  dans  ce  traité  qui  nous 
manque,  en  ce  que  la  nourriture  est  chez  l'homme  le  premier  besoin  de  conserva- 
tion, et  c'est  aux  besoins  de  la  cuisine  qu'il  doit  d'avoir  dompté  la  nature. 

Dans  un  autre  numéro  du  même  organe,  nous  trouvons  ce  supplément 
apologétique  : 

L'histoire  de  la  cuisine  est  une  histoire  qui  manque.  La  cuisine  a  un  avenir, 
n'en  doutons  pas.  La  cuisine  aura  son  glorieux  lendemain. 

La  cuisine  a  toujours  été  oubliée,  non  seulement  des  arts,  mais  encore  par 
l'histoire,  et  ce  fut  toujours  une  grave  erreur,  parce  que  la  civilisation  marche 
de  pair  avec  les  progrès  gastronomiques.  Cela  est  si  vrai  que  l'on  voit  les  peuples 
civilisés  manger  bien,  et  les  peuples  barbares  manger  brutalement. 

Non,  ib  ne  sont  pas  vulgaires  les  sens  qui  servent  à  l'entretien  de  la  vie.  Un 
célèbre  physiologiste  a  dit:  Diê-moi  ce  que  tu  manges,  je  te  dirai  ce  que  tu  es. 
Cette  sentence  n'a  jamais  été  démentie  par  personne,  pas  même  par  le  plus  grand 
d'entre  tous  les  sages  :  le  temps. 

Il  nous  semble  que,  des  deux  côtés,  les  appréciations  sont  exagérées. 
Les  raffinements  de  la  cuisine  italienne  ont  pu  provoquer  en  France  des 
excès  de  table,  et  tous  les  excès  sont  nuisibles  à  ceux  qui  les  pratiquent. 
Il  y  a  de  même  excès  à  dire  que  la  science  culinaire  est  inséparable  de 
la  civilisation.  Nous  savons  bien  que  les  cuisiniers  veulent  distinguer 
les  gourmets  des  gourmands,  mais,  en  pareille  matière,  la  qualité  est 
trop  susceptible  de  devenir  le  défaut. 

Ce  qu'il  y  a  de  certain,  c'est  que,  si  les  cuisiniers  italiens  ont  apporté 
chez  nous  la  cuisine  artistique,  ils  ne  seraient  plus  à  môme  de  nous 
donner  maintenant  des  leçons  sur  la  matière,  car  la  cuisine  italienne 
actuelle  manque  absolument  de  réputation. 

L'art  culinaire  français.  —  Donc,  nous  ne  pouvons  logiquement  parler 
de  la  cuisine  française  qu'à  partir  du  règne  de  Henri  II,  et  grâce  à  l'in- 
vasion des  cuisiniers  italiens.  On  a  toujours  accommodé  les  mets  en 
France,  mais  d'une  manière  plus  bu  moins  savante,  selon  le  degré  des 
connaissances  de  ceux  qui  étaient  chargés  de  les  apprêter.  Dans  les  pre- 
miers temps  de  la  monarchie  franque,  la  cuisine  était  un  composé  de 
viandes  mal  cuites  et  de  poissons  affreusement  préparés  par  un  mélange 
d'ail  et  d'oignon. 

Sous  Charlemagne,  on  mangeait  des  aliments  un  peu  mieux  condi- 
tionnés. Ce  monarque  fit  des  ordonnances  pour  l'élevage  du  gibier  des- 
tiné à  la  table  impériale.  Après  lui,  l'alimentation  des  grands  resta 
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stationnaire  pendant  plusieurs  siècles.  Le  service  de  table  était  à  l'état 
rudimentaire.  Jusqu'en  1400,  les  cuisiniers  seuls  connaissaient  l'usage 
des  fourchettes.  Les  convives  mangeaient  tout  simplement  avec  les 
doigts. 

A  la  cour  des  anciens  rois  de  France,  cependant,  la  charge  du  queux 
ou  cuisinier  n'était  pas  une  des  moindres  ;  comme  beaucoup  d'auti'es, 
celle  du  sénéchal,  par  exemple,  elle  dévia  de  son  but  primitif  et  devint 
un  office  politique  confié  à  de  grands  feudataires,  dont  le  moindre  souci 
était  bien  le  soin  des  sauces  et  la  préparation  des  banquets.  Aussi,  nous 
dit  VArt  culinaire  dans  une  étude  intitulée  «  le  cuisinier  avant  1789  », 
ce  cuisinier  nominal  s'entoura-t-il  d'une  nuée  de  valets  et  d'aides,  dont 
l'utilité  pratique  n'était  point  toujours  suffisamment  démontrée,  mais 
qui  avaient  sur  le  maître  queux  l'incontestable  avantage  de  mettre,  selon 
l'expression  vulgaire,  «  la  main  à  la  pâte  ».  Sous  le  nom  dJofjiciaXes, 
d'officiaux,  les  cuisines  royales  regorgeaient  d'une  foule  de  queux,  has- 
teurs,  paiges,  soufQ.eurs,  sauciers,  enfants,,  sommiers,  pouUiers,  tous 
gens  ayant  une  besogne  définie  et  réglée  par  «  le  chef  des  broches  », 
seigneur  souverain  dans  les  cuisines. 

Antérieurement  au  xin*  siècle,  les  rois  de  France  n'avaient  pourtant 
point  déployé  un  bien  grand  luxe  culinaire.  Très  occupés  aux  guerres 
lointaines  et  réduits  aux  maigres  ressources  de  leur  royaume  restreint, 
ils  se  montraient  souvent  inférieurs  à  leurs  vassaux  dans  les  fêtes  et  les 
banquets.  Louis  IX  ne  favorisa  point  à  sa  cour  les  charges  culinaires  ; 
il  ne  faisait  guère  que  suivre  en  cela  l'exemple  de  son  aïeul  Philippe- 
Auguste,  dont  Brussel  nous  a  fait  connaître  les  modestes  dépenses  per- 
sonnelles. 

De  la  cour  l'exemple  vint  aux  classes  des  nobles  et  de  la  bourgeoisie . 
chez  les  nobles,  le  cuisinier  était  moins  un  cuisinier,  au  sens  propre  du 
mot,  qpi'une  sorte  de  maître  d'hôtel,  de  majordome,  ayant  la  surveil- 
lance des  valets  d'écurie  ou  de  maison,  et  tenant  la  main  à  ce  que  tout 
marchât  bien.  Dans  la  bourgeoisie,  un  valet  cumulait  toutes  les  fonc- 
tions :  chambrier,  cuisinier,  palefrenier  : 

Sauras-tu  Teau  du  puits  re traire, 
Et  mes  anguilles  escorchier? 
Sauras-tu  mes  chevaulx  torchier? 
Sauras-tu  mes  oiseaux  lardier? 

demande  un  bourgeois  au  héros  du  roman  du  Roi  d'Angleterre,  qui  se 
présente  chez  lui  pour  lui  servir  de  valet.  Et  de  fait,  ni  l'une  ni  l'autre 
de  ces  besognes  ne  nécessitaient  des  connaissances  bien  spéciales.  Les 
menus  de  nos  pères  n'avaient  point  atteint  cette  pointe  de  raffinement 
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que  le  luxe  des  xiv*  et  xv*  siècles  fit  naître  et  grandir  démesurément. 
Quelques  quartiers  de  viande  grossièrement  suspendus  à  de  gigantesques 
landiers,  de  plantureuses  rôties,  des  coupes  pleines  de  clairet,  pour  les 
puissants  ;  pour  les  bourgeois,  les  artisans,  les  gens  d'œuvre,  un  repas 
plus  frugal  composé  de  laitage  et  d'œufs,  rarement  de  viande,  souvent 
pris  en  plein  air  près  de  femmes  vendant  «  chauldes  oublées  renforcies, 
gaietés  chaudes,  eschaudez  »,  au  hasard  des  coins  de  rue,  sans  four- 
chette, souvent  sans  pain. 

Le  XIV*  siècle  changea  bientôt  tout  cela  :  la  raison  immédiate  ne  se 
déduirait  peut-être  point  facilement  de  Tétat  des  finances  au  commen- 
cement de  ce  siècle;  pourtant  le  fait  est  constant.  On  dîna  environ  sur 
les  neuf  heures  du  matin,  et  Ton  soupa  le  soir  à  cinq  heures,  dans  la 
plupart  des  familles  nobles  ou  bourgeoises.  Chez  les  premiers,  on  cornait 
l'eau  pour  annoncer  le  repas,  ce  qui  doit  s'entendre  de  la  coutume  de 
passer  au  lavabo  avant  de  se  mettre  à  table  ;  chez  les  bourgeois^  pour 
être  moins  cérémonieux,  le  repas  d'apparat  ne  laissait  point  que  de 
donner  champ  libre  aux  élégances  des  riches  marchands  parvenus  et 
des  gens  de  pécune. 

Le  Ménagier  de  Pans  nous  apprend  en  théorie  ce  que  devait  dépenser, 
pour  ses  convives,  un  bourgeois  riche,  désireux  de  faire  bien  les  choses 
et  de  régaler  ses  invités.  C'était  d'abord  la  location  d'un  cuisinier  re- 
nonmié,  d'un  queux  «  expert  en  son  mestier  »,qui,  moyennant  la  grosse 
somme  de  deux  francs,  préparait  les  mets  et  payait  ses  valets  de  cui- 
sine. Mais  comme  ce  queux  ne  descendait  point  aux  menues  besognes 
des  petits  achats  et  des  courses  préparatoires,  l'amphytrion  engageait 
deux  ou  plusieurs  «  écuyers  de  cuisine  »,  chargés  de  courir  les  bou- 
cheries et  de  choisir  les  meilleurs  morceaux.  Puis  il  fallait  se  procurer 
les  valets  servants,  deux  porteurs  d'eau,  deux  portechapes  chargés  de 
«  chapellerie  pain  pour  les  tranchoirs  »,  des  huissiers  pour  annoncer 
le  nom  des  arrivants  ;  enfin,  se  munir  de  toute  la  vaisselle  nécessaire  au 
service. 

Dès  cette  époque,  on  peut  aflirmer  sans  crainte  d'erreur  que  le  cuisi- 
nier n'est  plus  le  manouvrier  employé  à  la  rotation  des  broches,  au 
maniement  du  balai  et  au  pansement  des  haquenées.  Autour  de  la  table 
couverte  d'une  nappe  blanche  «plissée  comme  rivière  ondoyante  qu'ung 
petit  vent  frais  soulève»,  ne  s'asseoient  plus  de  grossiers  festoyeurs,  de 
vulgaires  gloutons,  contents  de  tout  et  ne  s'inquiélant  guère  que  de  la 
quantité  des  «  mangeailles  ». 

Bien  que  dînant  avec  leurs  doigts,  ces  seigneurs  savent  le  prix  des 
raffinements  ;  ne  fait  pas  qui  veut  le  dellegrout  et  le  karumpie,  ces  plats 
aujourd'hui  inconnus  de  nous,  et  qui  furent  la  base  des  festins  somptueux 
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de  ces  époques.  Et  la  «  laraproye  en  pasté  »  avec  sa  sauce  à  part,  que 
nous  détaille  Taillevent  ;  le  sav/piquet  ou  assaisonnement  «  pour  connings 
et  autres  rosts  »  ;  le  chaudume  ou  brochet  à  la  sauce  au  verjus  étrange- 
ment épaissie  de  pois  en  purée  ;  les  entremets  de  tous  genres,  conmie 
tartes  de  pommes,  «  pastés  de  poires  crues  »,  tartes  bourbonnaises  faites 
de  «  fromage  broyé  de  cresme  et  de  moyeaux  d'œufz.» 

Les  praticiens  se  forment  à  toutes  ces  exigences  de  palais  raffinés,  et 
il  n'est  pas  sans  curiosité  de  voir,  dans  la  Manière  de  langage  ',  un  gour- 
met du  temps  faire  lui-même  son  menu  du  jour  en  quittant  son  lit  : 

<  Aions,  dit-il  à  son  cuisinier,  de  bous  poissons  assés,  comme  des 
anguilles,  lampreous,  saumon...  etaussi carpes, brèmes,  perches, soles..., 
etc.  »  Et  comme  les  valets  peu  habiles  ne  le  servent  point  à  ses  désirs, 
il  les  tance:  «  Qu'avez- vous  fait  depuis  que  je  venoisciens?  Vous  ne 
faites  que  songer  et  muser  !  Mettez  la  table  tost,  et  aportez-nous  une 
fois  à  boire  de  vin  claret  ou  de  vin  blanc,  car  j'en  ai  grand  soif  et  aussi 
très  grant  faim  avecques.  » 

Le  queux  est  devenu  alors  un  artiste  au  sens  culinaire  du  mot  :  il  in- 
vente, il  crée,  il  diversifie.  Taillevent,  dont  nous  avons  parlé,  cuisinier 
de  Charles  Y,  laisse  un  manuscrit  qui  est  le  monument  de  ses  décou- 
vertes gourmandes*.  D'autres,  moins  littéraires,  et  partant  moins  connus, 
lui  succèdent  et  portent  plus  haut  encore  la  bannière  de  la  corporation. 
La  haute  bourgeoisie  elle-même  augmente  son  luxe,  et  si  des  lois  somp- 
tuaires  viennent  parfois  refréner  la  passion  gourmande,  on  tourne  la 
difSculté  en  finançant  auprès  de  monseigneur  le  roi. 

Bien  que  l'on  ne  changeât  guère  les  assiettes,  il  était  néanmoins 
indispensable  d'avoir  «  dix  douzaines  d'escuelles,  dix  douzaines  de 
petits  plas,  deux  douzaines  et  demie  de  grans  plas,  huit  quartes,  deux 
douzaines  de* pintes  et  deux  pos  a  aumosnes.  » 

Comme  on  le  voit,  il  y  avait  loin  de  ces  agapes  bourgeoises  somptueu- 
sement détaillées  aux  maigres  chères  du  siècle  précédent.  Dans  les 
basses  classes  de  la  société,  il  semble  que  l'on  ait  eu  aussi  un  sort  meil- 
leur. Dans  la  Manière  de  langage,  l'auteur  peint  des  paysans  s'attablant 
devant  c  des  chous  lardés  bien  gras  et  bure  ensamble,  et  aussi  du  lart 
et  des  oeufz  avec  les  coques,  l'aubum  (le  blan)  et  les  moailles  (jaune).  » 
Mais  ce  doit  être  par  exception,  parce  qu'il  ajoute  :  «  Us  sont  si  gloutons 
qu'ils  transgloutent  sans  maschier  à  cause  d'estaindre  plus  tost  leur 
grant  faim.  » 


1.  La  Manière  de  langage,  publiée  par  P.  Meyer,  1873,  in-S®.  G'esl  un  vade-mecum 
du  voyageur  anglais  en  France. 

2.  Depuis  imprimé  en  in-12  gothique.  Il  n'en  reste  qu'un  fragment  à  la  Bibliothèque 
naiiûDale,  d'où  nous  avons  extrait  quelques-uns  des  noms  de  plats  énumérés  ci-dessus. 
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M.  Diélrich,  rédacteur  de  VArt  culinaire,  nous  fait,  sur  les  dîners 
d'apparat  au  xiv*  siècle,  la  relation  suivante  qui  est  en  contradiction 
avec  ce  qui  précède  : 

Les  dîuers  d'alors  se  composaient  de  17  à  18  qualités  de  mets.  Ce  n'était 
qu'une  profusion  de  viandes  dorées,  de  poissons  argentés,  c'est-à-dire  garnis  d'or- 
nements dorés  et  argentés.  L'art  culinaire  se  réduisait  à  faire  valoir  les  richesses 
de  l'amphytrion  par  un  vrai  massacre  d'animaux  de  tous  genres  parés  d'orne- 
ments grossiers. 

Dans  les  recettes  de  la  cuisine  de  ce  temps  on  trouve  des  sauces  horribles, 
épouvantables  ;  il  était  de  mode  de  servir  des  cochons  et  des  veaux  entiers  et  ce 
n'est  pas  sans  raison  que  Victor  Hugo  a  pu  &ire  dire  au  vieux  comte  Tob  des 
Burgraves  : 

De  mon  temps  dans  nos  fôles, 

Quand  nous  buvions,  chantant  plus  haut  que  vous  encor 
Autour  d'un  bœuf  entier  posé  sur  un  plat  d'or, 


Les  appétits  d'alors  étaient  proportionnés  aux  coutumes  belliqueuses  et  tons 
les  services  se  composaient  toujours  de  viande,  poisson,  anguille,  avec  dorures 
plus  ou  moins  inutiles  et  sauces  plus  ou  moins  nauséabondes.  Il  était  de  mode 
aussi  de  faire  paraître  sur  la  table  des  paons  rôtis,  revêtus  de  toutes  leurs  plumes. 
Les  viDS  préférés  étaient  les  vins  blancs,  même  jusqu'au  règne  de  Louis  XV.  On 
trouvait  que  le  bordeaux  était  un  vin  à  peine  passable. 

Au  XV*  siècle,  la  cuisine  fit  déjà  plus  de  progrès.  Parmi  la  grossièreté  des 
mets,  on  sent  déjà  que  le  cuisinier  de  1400  est  à  la  recherche  de  l'art.  Les  as- 
saisonnements sont  moins  confus,  l'ail  et  l'oignon  tombent  un  peu  en  désuétude  ; 
toutefois,  c'est  une  gastronomie  baroque  qui  finit  par  déplaire,  mais  il  y  a  déjà 
progrès  sur  le  dîner  soldatesque. 

On  ne  mangeait  qu'en  prenant  la  viande  avec  les  doigts  ;  la  fourchette  était 
considérée  comme  un  instrument  diabolique,  une  espèce  de  trident  infernal  et, 
comme  tel,  condamné  ;  ceux  qui  s'en  servaient  étaient  excommuniés  ;  la  fourchette 
était  reléguée  à  la  cuisine  ;  aussi  les  cuisiniers  de  ce  temps  étaient  tous  excom- 
muniés. Elle  ne  parut  sur  les  tables  qu'en  1339,  en  France,  comme  objet  de  luxe 
et  devint  seulement  commune  vers  l'an  1500. 

Dans  les  banquets  tous  les  plats  étaient  d'or  ou  d'argent  et  de  grande  valeur, 
mais  chaque  convive  n'en  avait  qu'un  pour  toute  la  durée  du  dîner  et  pour  toutes 
les  viandes,  et  les  restes  étaient  jetés  sous  la  table  ;  si  l'on  songe  que  les  assiettes 
n'étaient  point  changées,  que  l'on  mangeait  avec  les'  doigts,  que  les  belles  et 
fières  châtelaines  parlaient  d'amour  avec  les  chevaliers  au  milieu  des  senteurs 
d'ail  et  d'oignon  qui  s'échappaient  de  leurs  jolies  bouches  et  que  les  détritus  de 
toutes  sortes  régnaient  en  maître  sous  la  table,  on  ne  peut  s'empêcher  de  penser 
que  c'était  un  étrange  amalgame  de  poésie  et  de  naturalisme. 

Si  le  xiv'  siècle  vit  naître  Tart  de  la  cuisine  et  des  cuisiniers,  le 
siècle  suivant  les  montre,  sinon  inférieurs  dans  leur  art,  tout  au  moins 
bien  déchus  de  leurs  anciennes  vertus  domestiques.  Les  ruses  du  métier, 
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les  ressources  frauduleuses  de  Vanse  du  panier-,  ont  trouvé  leur  cœur 
ouvert. 

La  Nef  des  fouSy  qui,  sous  une  apparence  de  diatribe  exagérée,  cache 
une  mordante  et  juste  satire  des  mœuns  du  xv"  siècle,  nous  parle  des 
cuisiniers  en  ces  termes  aigres  : 

< ....  Cette  tourbe  de  laquais  dont  tu  vois  ici  la  débauche  est  la  ruine  du 
maître.  D'instinct  le  cuisinier  est  méchant,  et  n'a  guère  de  souci  de  qui 
le  paye.  11  n'a  d'autorité  et  ne  se  gonfle  d'orgueil  que  par  notre  funeste 
passion  pour  la  boisson  et  la  nourriture...  Tout  ce  qui  s'achète  à  prix 
d'or  pour  la  cuisine,  le  cuisinier  le  goûte  avant  le  maître  et  y  plonge  sa 
cuiller  salie.  Aussi  ne  te  laisse  jamais  dire  qu'un  cuisinier  est  mort 
de  faim,  sans  affirmer  qu'il  est  crevé  d'indigestion  !  » 

Les  guenres  d'Italie  amenèrent  en  France,  nous  venons  de  le  voir, 
les  cuisiniers  italiens  avec  leurs  pratiques  et  leurs  théories  nouvelles 
sur  les  sauces  et  les  condiments.  La  cour  en  admit  quelques-uns,  et  les 
particuliers  se  les  disputèrent.  Pourtant,  à  cette  époque,  la  situation  de 
maître  queux  n'était  point  la  fortune,  et,  bien  qu'il  reçût  d'appointe- 
ments annuels  une  somme  souvent  supérieure  à  celle  des  peintres  de  la 
valeur  de  Clouet  on  de  Dumoustier,  il  n'en  était  pas  moins  réduit  à  une 
portion  relativement  congrue.  Obligés  de  tolérer  auprès  d'eux  la  tourbe 
encombrante  des  «  potagiers,  sauciers,  hasteurs,  pasticiers,  porteurs, 
galopins,  clers  de  cuisine  »,  et  autres,  les  maîtres  queux  perdaient  en 
deniers  ce  qu'ils  pouvaient  gagner  en  temps. 

Au  reste,  peu  d'entre  eux  percèrent,  et  ceux-là  furent  loués  à  prix 
d'or  :  témoin  ce  Claude  Royer,  «  ancien  officier  de  feu  M.  de  Vaude- 
mont  »,  que  nous  voyons  figurer,  en  1589,  dans  les  comptes  de  la  reine 
Louise  de  Lorraine  ;  le  choix  devait  être  excellent,  car  «  feu  M.  de 
Vaudemont  »•  avait  été  une  fine  bouche  en  son  temps,  le  bon  sei- 
gneur !  , 

En  dépit  du  chancelier  de  l'Hospital,  qui  se  montrait  fort  opposé  aux 
réformes  culinaires  venues  d'Italie,  parce  qu'il  y  trouvait  motif  à  ré- 
flexions philosophiques  et  physiologiques,  le  xvi"  siècle  admit  la 
cuiiïine  italienne.  A  vrai  dire,  les  cuisiniers  italiens  disparurent  vite 
devant  nos  praticiens,  plus  habitués  que  ces  étrangers  aux  ressources  de 
notre  sol  et  de  nos  saisons,  et  les  comptes  de  l'hôtel  du  roi  ne  nous 
donnent  guère  de  noms  «  estranges  »,  mais  leur  manière  persista. 

Brantôme  explique  à  sa  manière  la  raison  de  ces  nouveautés  culi- 
naires ;  il  parle  de  «  ces  bons  grands  pastez  que  l'on  a  inventés  depuis 
quelque  temps,  avec  force  pistaches,  pignons  et  autres  drogues  d'apo- 
thicaires scaldatives,  mais  surtout  de  crestes  de  coq  ».  Et  que  dirions-nous 
aujourd'hui  de  cet  autre  plat  italien,  «  ces  petis  chardons  chaux  dont  les 
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asnes  vivent  »,  et  que  le  grand  sceptique  nous  offre  sans  rire  comme 
étant  un  mets  fort  recherché  de  ses  contemporains? 

Ce  fut  ainsi  que  débuta  la  Varenne  chez  Catherine  de  Bar,  sœur 
de  Henri  IV,  où  il  piquait  les  volailles  et  préparait  les  cuisines  ita- 
liennes. 

*  Sous  Henri  III,  de  nouveaux  raffinements  furent  apportés  au  service 
des  tables.  La  découverte  du  Nouveau-Monde  contribua  pour  beaucoup 
dans  les  progrès  de  la  cuisine,  par  l'importation  de  ses  épices  supérieures 
à  celles  dont  on  se  servait  auparavant.  Les  mixtions,  grâce  aux  épices 
d'Amérique,  eurent  des  principes  plus  vifs,  et  devinrent  d'une  décom- 
position plus  facile  dans  l'estomac.  Ces  productions  inconnues  jus- 
qu'alors et  goAtées  surtout  à  cause  de  leur  nouveauté,  réveillèrent  le 
goût  des  blasés,  et,  dit  VArt  culinaire,  aiguisèrent  le  génie  des  cuisiniers. 
La  recherche  calculée  de  la  friandise  fit  naître  un  certain  nombre  de 
proverbes  qui  sont  parvenus  jusqu'à  nous  à  peu  près  tels  quels,  sans 
transformations  notables  :  c  Crouste  de  pasté  vaut  bien  pain  »,  disait-on. 

—  €  A  petit  manger,  bien  boire.  »  —  «  L'appétit  vient  en  mangeant.  » 

—  «  Les  premiers  morceaux  nuisent  aux  derniers.  » 

La  gravure  ridiculisa  les  cuisiniers,  les  gloutons,  les  festoyeurs. 
Catzius,  dans  ses  Conseils,  nous  montre  un  cuisinier  faisant  un  feu 
d'enfer  sous  ses  broches  et  ses  marmites  :  la  flamme  s'élève  et  brûle 
tout. 

Tout  gast© 
Qui  trop  haste, 

dit  le  texte  en  manière  d'aphorisme. 

Alciat,  dans  ses  Emblèmes,  caricaturise  le  gourmand  :  «  11  a,  dit-il,  un 
long  col,  pour  plus  longuement  sentir  la  saveur  des  bons  morceaulx, 
et...  grand  ventre  et  grasse  pance.  » 

Martin  de  Vos  peint  un  intérieur  d'artisans  faisant  ripaille  ;  à  la  porte, 
le  Jeûne  vient  frapper  et  demander  l'aumône  ;  on  le  renvoie  à  coups  de 
bâton  : 

Ces  saucisses,  jambons,  ces  bœufs  et  moutons  gras 
Embrochés  et  rôtis,  ces  joues  potelées, 
Ces  troupes  de  Sylènes  et  ces  chiens  lesche  p!as, 
Monstrent  que  la  faim  et  Jeusne  ailleurs  fait  ses  allées. 

A  tort  ou  à  raison,  les  moines  ont  été  en  butte  à  des  milliers  de  pièces 
satiriques  les  peignant  comme  de  vrais  cuisiniers,  lardant,  troussant  les 
volailles,  piquant  les  quartiers  de  venaison,  roulant  et  pétrissant  les 
pâtes,  flairant  les  vins,  se  léchant  les  doigts. 

A  la  fin  du  seizième  siècle  et  au  commencement  du  dix- septième, 
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dans  le  Nord,  ou  se  réunissait  aux  veillées,  Ton  devisait  et  Ton  mangeait 
longuement  ;  à  la  <  poule  au  pot  »  on  joignait  beaucoup  d'autres  dou- 
ceurs, les  gauffres,  par  exemple,  que  quelque  vieille  femme  faisait 
cidre  à  la  flamme  du  foyer,  tandis  que  les  hommes  chantaient  et  bu- 
vaient : 

Chantés,  joués  ;  la  vieille  de  bon  cœur 
Nous  faict  les  gauffres  assez  bien  grasses. 

Il  fallut  la  sévérité  des  premières  années  de  Louis  XIII  pour  mettre 
un  frein  à  ces  festoiemenls.  Les  doléances  aux  États  de  1614  étaient 
remplies  de  critiques  contre  les  nobles,  les  bourgeois  et  même  les 
basses  classes.  Certain  maître  de  maison  se  «  douloit  »  de  voir  le  plus 
clair  de  son  bien  passer  à  ses  cuisiniers,  à  ses  valets,  qui  menaient  plus 
grande  chère  que  lui,  et  il  éprouve  le  besoin  de  mettre  le  roi  dans  ses 
confidences.  La  pièce  est  conservée  aux  Archives  nationales  dans  le 
carton  des  cahiers  de  ce  temps.  Au  reste,  le  quatrain  suivant  courait 
les  rues  : 

Maistres  d'hoslels,  porteurs,  cuisiniers,  cuisinières. 
Pourvoyeurs,  despensiers,  sommeliers,  chambrières. 
Cochers,  pallefreniers,  ces  manières  de  gens, 
Sont  à  ferrer  la  mule  assez  intelligens. 

Les  lois  somptuaires  s'acclimataient  mal. 

Sous  Loiiis  XIV,  l'importance  des  cuisiniers  grandit.  La  cuisine  fut 
soignée,  Éromplueuse  et  presque  délicate.  Une  relation  du  temps  dit 
qu'on  mangea  assez  bien  et  avec  éclat.  Cependant,  ce  fut  plutôt  Tépoque 
du  décor  de  la  table  que  du  sensualisme  épicurien.  Les  riches  bourgeois, 
les  gens  de  lettres,  les  artistes  apprirent  à  manger,  à  boire  et  à  rire  avec 
convenance.  La  dignité  était  rigoureusement  obseiTée  dans  les  repas.  Il 
semble  que  Ton  a  trop  souvent  confondu  le  cuisinier  et  le  maître  d'hôtel, 
ordonnateur  souverain  des  grands  festins,  comme  fut  Vatel,  d'abord 
chez  Fouquet,  puis  chez  le  prince  de  Condé.  A  dire  vrai,  Vatel  était-il 
un  praticien  ou  plus  simplement  un  administrateur,  un  pourvoyeur 
émérite?  S'il  se  tua,  ce  n'était  pas  parce  que  les  rôts  étaient  mal  cuits, 
mais  bien  parce  qu'ils  avaient  manqué  aux  tables  ;  les  cuisiniers  étaient 
saufs,  l'ordonnateur  seul  était  en  faute. 

M.  Chevalier,  rédacteur  de  VArt  culinaire,  ne  s'apitoie  pas  sur  le  sort 
de  ce  martyr  du  devoir  professionnel, 

«  Vatel,  dit-il,  dont  on  a  tant  parlé,  n'eut  qu'un  dévouement  fort 
tendu  ;  vous  ne  voyez  en  lui,  consciencieusement,  que  l'homme  du  devoir 
et  de  l'étiquette  ;  sa  mort  frappe  mais  ne  touche  pas  ;  cet  artiste  n'avait 
pas  aperçu  les  hauteurs  de  son  art. 
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«  Vous  ne  pensez  pas,  vous  qui  lisez,  qu'aucun  des  cuisiniers  élèves 
de  Carême,  ou  d'autres  célébrités  culinaires,  prtt  jamais  tomber  dans  sa 
faute.  Quoi  !  laisser  manquer  d'un  rôti  !  !  !  ils  ont  toujours  constamment, 
à  l'exemple  des  deux  grands  maîtres  (Laguypierre  et  Carême),  des 
réserves  imposantes  pour  un  jour  de  gala.  Il  y  a  ce  principe  éternel, 
qu'il  en  est  d'une  fête  gastronomique  comme  d'une  armée,  on  ne  sait 
jamais  au  juste  ce  qu'on  aura  sur  les  bras,  et  il  faut  avoir  de  grandes 
réserves.  » 

Il  s'était  établi  un  usage  vers  ces  temps  qui  prouve  combien  l'art  culi- 
naire était  en  faveur  :  c'était  d'accoupler  le  nom  du  maître  au  nom  du 
cuisinier  qui  l'honorait  de  ses  services.  Il  ne  semble  pas  que  la  fière 
gentilhommerie  du  temps  se  fiit  émue  de  ce  sans- gêne;  cela  flattait  son 
amour-propre,  et  disons  que  les  parvenus  de  la  finance  se  montraient 
parmi  les  plus  tolérants  sur  ce  sans-façon. 

Boileau  a  composé  en  vers  des  considérations  satiriques  sur  la  cuisine 
de  certains  amphytrions  de  son  temps  :  il  y  met  en  relief  la  superbe  des 
gens  habitués  aux  chères  délicates  et  aux  raffinements  des  gourmets. 

Sous  la  Régence,  le  goût  se  raffina  dans  les  petits  soupers  où  «  l'on 
mangeoit  des  matelottes  aussi  appétissantes  qu'au  bord  de  l'eau  et  des 
dindes  glorieusement  trufiTées  »,  selon  l'expression  de  Brillât-Savarin. 

Mais  que  penser  de  cette  anecdote  au  temps  de  Law  ? 

On  vit  un  jour  un  mississipien,  comme  on  appelait  alors  les  enrichis 
du  système,  disputer  un  perdreau  à  un  pair.  Ils  le  montèrent  jusqu'à 
deux  cents  livres,  et  la  pauvre  bête  était  étique  ! 

M.  Chevalier,  que  nous  venons  de  citer,  suivant  les  phases  culinaires 
après  le  règne  de  Louis  XIV,  fait  ces  réflexions  : 

C'est  à  la  douce  autorité  du  bon  régent  qui  gâta  tout  en  France,  à  Téclat  de 
ses  petits  soupers  ;  c'est  aux  cuisiniers  qu'il  fit  naître,  qu'il  paya  et  traita  si  roya- 
lement et  si  poliment,  que  les  Français  durent  l'exquise  cuisine  du  dix-huitième 
siècle.  Cette  cuisine,  tout  à  la  fois  savante  et  simple,  que  nous  possédons  per- 
fectionnée, fut  un  développement  immense  et  rapide.  Tout  le  siècle,  ou  plutôt 
toute  sa  partie  délicate  et  spirituelle  fut  séduite  par  elle.  Loin  d'arrêter  ou  d'obs- 
curcir l'intelligence,  cette  cuisine  pleine  de  verve  l'éveilla. 

En  1740,  un  dtner  ordinaire  dans  la  haute  bourgeoisie  se  composait 
ordinairement  de  bouilli,  veau  au  jus,  hors-d'œuvre,  dindon,  légume, 
salade,  crème,  fromage,  fruits  et  confitures.  On  ne  changeait  d'assiette 
que  trois  fois,  luie  fois  après  chaque  service.  En  guise  de  café,  on  pre- 
nait du  ratafia  d'oeillet.  Cette  cuisine  relativement  peu  compliquée  n'était 
pas,  il  est  vrai,  la  seule  à  la  mode,  et  les  cuisiniers  trouvaient  à  exercer 
leur  art  dans  une  foule  de  préparations  extravagantes  dont  Voltaire  dit 
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le  plus  grand  mal  :  «  Je  ne  puis  souffrir,  écril-il  au  comte  d'Autre,  un 
ris  de  veau  qui  nage  dans  une  sauce  salée,  laquelle  s'élève  quinze  lignes 
au-dessus  de  ce  petit  ris  de  veau.  Je  ne  puis  manger  un  hachis  composé 
de  dinde,  de  lièvre  et  de  lapin,  qu'on  veut  me  faire  prendre  pour  une 
seule  viande.  Je  n'aime  ni  le  pigeon  à  la  crapaudine,  ni  le  pain  qui  n'a 
pas  de  croûte.  » 

La  vraie  cuisine  d'artiste  s'élaborait  loin  du  bruit  des  villes,  dans  ces 
abbayes  perdues  au  milieu  de  grasses  campagnes  où  tout  concourait  à 
perfectionner  et  à  rendre  inimitable  la  science  culinaire. 

Dans  les  classes  intermédiaires  du  tiers  État,  chez  les  procureurs  gar- 
çons, les  vieux  avocats,  le  goût  s'affina  encore  davantage.  Grimod  de  la 
Reynière,  dont  on  disait  qu'on  mangeait  bien  chez  lui,  mais  qu'on  ne 
le  digérait  pas,  fut  un  des  plus  remarquables  parmi  les  gourmets  de  son 
siècle,  et  on  pourrait  presque  dire  des  gourmets  démocrates,  puisqu'il 
donna  un  jour  à  dîner  aux  avocats  qui  avaient  pu  faire  preuve  de  roture. 
Toutes  les  cases  de  son  bureau  et  tous  les  tiroirs  de  son  secrétaire  étaient 
remplis  de  tout  ce  que  la  France  produisait  de  meilleur. 

Il  mordait  dans  un  pâté  de  foies  gras  comme  dans  une  brioche,  avalait 
les  truffes  comme  des  échaudés  et  ses  petits  pains  étaient  de  gros  cervelas  ; 
mais  sa  femme,  qui  redoutait  le  veuvage,  ne  cessait  de  le  contrarier 
dans  ses  goûts  et  il  était  obligé  de  s'enfermer  pour  s'y  livrer  sans  obs- 
tacle. Enân,  il  tombe  malade  et  le  premier  remède  que  les  médecins  lui 
prescrivent  est  la  diète.  C'était  pour  lui  le  pire  de  tout  et  il  l'aurait  sans 
doute  bien  mal  observée  sans  la  vigilance  de  M""*  de  la  Reynière  qui, 
s'emparant  de  toutes  les  clefs  et  s'établissant  sa  garde-malade,  le  mit 
absolument  en  tutelle,  ainsi  que  l'est,  dans  sa  propre  maison,  tout 
honmie  forcé  de  s'aliter. 

Les  remèdes  opèrent,  M.  de  laReynière  entre  en  convalescence,  on  lui 
permet  enfin  de  manger  et  le  médecin,  qui  connaissait  le  faible  de  son 
malade,  prescrivit  scrupuleusement  la  dose  des  aliments,  qui  consis- 
tèrent, pour  cette  première  fois,  en  un  œuf  frais,  accompagné  d'une  seule 
mouillette.  M.  de  la  Reynière  aurait  bien  désiré  que  cet  œuf  fût  celui 
d'une  autruche,  plutôt  que  celui  d'une  poule,  mais  il  s'en  dédommagea 
sur  la  mouillette  :  il  fit  acheter  le  pain  le  plus  long  qu'on  pât  trouver 
dans  Paris  ;  en  sorte  que  cette  mouillette  avait  plus  d'une  aune  et  pesait 
près  d'une  livre.  Madame  voulut  contester  ;  mais  il  n'y  eut  pas  moyen, 
puisque  l'ordonnance  était  suivie  à  la  lettre.  On  apporte  l'œuf  en  grande 
pompe  ;  on  met  le  couvert  sur  le  lit  du  malade  qui  se  dispose  à  jouer  des 
mâchoires.  Mais,  en  surant  le  lait  de  cet  œuf  frais  il  huma  si  fort  qu'il 
avala  le  jaune  en  même  temps.  O  fâcheux  accident,  déplorable  précipi- 
tation qui  rendit  cette  belle  mouillette  inutile,  aussi  M™'  de  la  Reynière 
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la  fit-elle  emporter  gravement  avec  la  coquille.  M.  de  la  Reynière  en 
pensa  retomber  malade  de  désespoir.  Il  n'en  fut  consolé  qu'à  sa  première 
indigestion. 

C'est  le  môme  à  qui  son  médecin,  dans  une  occasion  semblable,  ayant 
permis  et  toujours  par  écrit,  une  cuisse  de  poulet,  ajouta...  dinde  au 
bout  de  la  ligne  ;  ce  qui,  comme  on  le  voit,  changeait  solidement  Télat 
des  choses. 

11  soignait  ses  cuisiniers  avec  la  sollicitude  que  mettent  certains 
sportsmen  à  entraîner  les  chevaux  de  course. 

Pour  avoir  un  bon  cuisinier,  disait-il,  il  faut  qu'il  ait  le  goAt  bon; 
or,  vous  ne  devez  point  le  laisser  s'émousser  au  contact  de  certains  breu- 
vages ;  «  le  goût  finit  par  s'excorier  et  par  devenir  aussi  insensible  que 
la  consrieace  d'un  vieux  juge  ».  Il  indique  alors  tout  un  traitement  à 
suivre  :  on  purge  le  cuisinier,  on  le  dorlote,  on  le  soigne,  «  pour  faire 
une  chère  toujours  égale  »  et  ne  pas  s'exposer  aux  variations  et  aux 
caprices  d'un  goût  dépravé  et  dévoyé. 

Parfois  cette  sollicitude  toute  paternelle  portait  d'étranges  fruits.  Il 
arriva  au  président  d'un  présidial  de  Brie,  fin  gourmet  et  amphytrion 
aimable,  de  faire  de  son  cuisinier  une  telle  merveille,  que  dix  lieues  à 
la  ïu>nde  les  amateurs  de  bons  plats  affluaient.  Souvent  cette  situation 
d'aubergiste  ayant  table  ouverte  ennuyait  le  bon  juge  ;  il  faisait  répondre 
par  son  Vatel  qu'il  n'était  pas  là,  ou  bien  qu'il  était  malade. 

Un  jour,  un  pique-assiette  insista. 

—  Je  suis  médecin,  dit- il,  et  je  veux  tâter  le  pouls  à  ce  cher  malade. 
Le  domestique,  ahuri,  rapporta  la  réponse  à  son  maître. 

—  Dis-lui  que  je  suis  mort,  alors,  et  jette-moi  un  drap  sur  la  tête. 
Tiens  ! 

—  Monsieur,  revient  dii'e  le  cuisinier,  il  veut  vous  asperger  d'eau 
bénite. 

—  Quel  enragé  !  dit  le  président  ;  fais  entrer. 

Le  pis  fut  que  le  brave  médecin,  trouvant  une  carafe  d'eau  à  sa  portée, 
en  aspergea  longuement  le  défunt,  et  s'en  retourna  en  maudissant  les 
imbéciles  qui  meurent  si  mal  à  propos. 


Dans  un  autre  numéro  de  VArt  culinaire,  nous  lisons  cet  aperçu  en- 
thousiaste de  la  cuisine  sous  Louis  XV  : 


La  cuisine  classique  ne  commença  à  se  fixer  réellement  que  sous  le  règne  de 
Louis  XV,  par  Tusage  de  ces  petits  soupers,  si  célèbres  dans  Thistoire  littéraire 
du  dix-huitième  siècle,  et  auxquels  ne  dédaignaient  pas  de  prendre  part  Voltaire, 
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Diderot  * ,  D'Alembert  et  ces  grands  eaeyclopédistes  qui  furent  taxés  d*immoralité 
par  leurs  détracteurs. 

Par  une  conséquence  nécessaire,  les  hommes  qui  présidèrent  à  ces  festins  de- 
vinrent des  hommes  considérables,  car  là  est  le  grand  et  le  gigantesque  de  Tart 
du  cuisinier  :  savoir  émouver  des  estomacs  délabrés  ;  question  qui  demande  beau- 
coup de  pénétration,  et  dont  la  solution  est  aussi  difficile  à  résoudre  qu'un  pro- 
blème de  géométrie  de  Tinfini. 

Le  dix-huitième  siècle  fut  une  époque  d'immenses  progrès  et  presque  de 
création.  Ses  dernières  années  contiennent  les  beaux  jours  de  gloire  de  la  cuisine 
française. 

Étendant  ses  conquêtes  de  proche  en  proche,  elle  affirmait  ses  ingénieux  pro- 
cédés et,  faisant  le  tour  du  monde,  dressait  ses  batteries  au  sein  des  capitales 
étrangères.  A  cette  époque,  la  chimie,  qui  n'était  encore  qu'à  l'état  rudimentaire 
et  dont  on  n'avait  conclu  aucune  loi  générale,  était  appliquée,  par  Lavoisier,  à 
l'étude  des  produits  alimentaires. 

Par  ce  qui  précède,  il  est  avéré  que  les  conditions  de  l'humanité  furent  cons- 
tamment subordonnées  aux  différentes  phases  de  la  cuisine,  car  la  devise  des 
hommes  a  été  de  tout  temps  et  sera  toujours  :  11  faut  manger. 

Quand  survint  la  Révolution,  la  science  culinaire  était  portée  très 
haut.  On  avait  ressuscité  le  mot  :  gastronomie,  et  les  réunions  politiques 
se  multipliant  augmentèrent  TimporUnce  des  cuisiniers. 

Après  la  Révolution,  les  «  officiers  de  bouche  »  se  retrouvèrent  dans 
les  cuisines  du  prince  de  Talleyrand-Périgord,  du  prince  Murât,  du  duc 
d'Abrantès,  chez  M"*'  Pauline- Napoléon  Borghèse,  etc.  Ce  fut  le  temps 
où  exerçait  «  Tillustre  Carême  »,  dans  le  «  sanctuaire  culinaire  »  du 
prince  de  Talleyrand.  Les  cuisiniers  du  présent  ont  pour  ce  devancier 
professionnel  un  véritable  culte.  La  fin  du  dix-huitième  siècle  a  donné 
de  beaux  jours  à  la  cuisine  française,  sans  doute,  mais  VArt  culinaire 
estime  que  «  le  commencement  du  dix-neuvième  la  vit  dans  sa  plus 
Bplendide  floraison,  par  ces  fêtes  brillantes  données  en  Thonneur  de  nos 
armes  victorieuses,  où  se  révélèrent  tant  de  génies  culinaires,  immor- 
talisés par  leurs  travaux  et  leurs  vertus  civiques,  et  dont  nous  ne  devrions 
jamais  prononcer  les  noms  que  respectueusement  découverts  ». 

Le  rédacteur  de  cet  éloge  dithyrambique  ajoute  : 

«  Ombres  de  Carême  et  de  Laguipierre,  recevez  dans  votre  tombe  ce 
respectueux  hommage  d'un  disciple  admirateur  de  vos  grands  talents...» 

Vint  la  Restauration,  le  renversement  de  la  monarchie,  les  tourmentes 
révolutionnaires  à  la  suite  desquelles  disparurent  les  maisons  renom- 
mées où,  dit  le  même  organe,  «  pontifiaient  les  Gouffé,  les  Tortes,  les 

I.  Diderot  a  dit  :  «  Nous  avons  deux  ordres  de  personnes  dans  la  société,  les  mé- 
decins et  les  cuisiniers,  dont  les  uns  travaillent  sans  cesse  à  conserver  notre  santé  et 
les  autres  à  la  détruire,  avec  cette  différence  que  les  derniers  sont  plus  sûrs  de  leur 
fait  que  les  premiers.  » 
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Benoît,  les  Guiguard,  les  Berchoux,^tc.  »  Quelques-unes  de  ces  mai- 
sons ont  résisté  à  Torage,  mais  il  en  est  résulté  une  abondance  de  cui- 
siniers, dont  le  talent  a  été  déprécié  par  la  concurrence,  et  on  ne  parle 
plus  comme  autrefois  du  chef  de  cuisine,  il  ne  reçoit  plus  ces  encoura- 
gements qui  stimulent  le  goût  de  Tartiste.  Les  Vatel  de  notre  époque 
diraient  volontiers,  parodiant  la  devise  des  Rohan  : 

Artiste  ne  puis, 
Ouvrier  ne  daigne, 
Cuisinier  suis. 

Pour  remédier  à  cet  état  de  choses  alarmant,  dit  M.  Chevalier  déjà 
cité,  «  il  faut  donc  à  tout  prix,  en  ralliant  les  bonnes  volontés,  que  l'art 
culinaire  soit  non  seulement  relevé,  mais  monté  à  son  apogée;  que  le 
cuisinier,  par  sa  persévérance  à  bien  faire,  par  le  goût,  le  tact,  enûn 
par  tous  les  moyens  qui  sont  à  sa  disposition,  fo"rce  pour  ainsi  dire  l'am- 
phitryon à  lui  tendre  la  main,  à  l'aider,  et  même  à  le  pousser  dans  sa 
rénovation.  » 

La  cuisine  au  Tonkin.  —  M.  Paul  Bourde,  rédacteur  au  Temps ^  qui  fut 
chargé  de  suivre  les  opérations  militaires  au  Tonkin,  fit  dans  ce  journal 
une  curieuse  relation  de  la  cuisine  des  indigènes  de  ce  pays.  Il  fait 
d'abord  la  description  des  boutiques  de  comestibles.  Nous  sommes  à 
Hanoï  : 

Les  marchands,  dit- il,  ne  dissimulent  rien  dans  les  arrière-boutiques  ;  il  est 
rare  qu'ils  accumulent  de  grosses  provisions  :  ce  qu'ils  ont  à  vendre  est  tout 
entier  exposé  au  modeste  étalage,  dans  quelques  corbeilles  ou  quelques  boîtes, 
que  la  femme  qui  les  surveille  époussette  d'un  plumeau.  A  passer  devant  l'épicier, 
le  charcutier  et  le  pâtissier,  on  apprend  en  un  quart  d'heure  quel  est  le  fond  de 
la  cuisine  tonkinoise. 

La  boutique  du  premier  n'attire  point  le  regard  par  des  couleurs  voyantes  — 
les  objets  sont  ternes  en  ce  pays,  —  cependant  elle  retient  un  moment  la  curiosité 
par  les  nouveautés  qu'elle  contient  pour  un  Européen.  A  côté  du  sel,  du  poivre, 
de  l'huile,  des  aulx,  des  oignons,  des  légumes  secs,  des  champignons  et  des  pi- 
ments secs,  fond  commun  aux  épiceries  de  l'Orient  et  de  l'Occident,  on  y  dé- 
couvre une  variété  extraordinaire  de  poissons  séchés,  depuis  le  fretin  épais  comme 
une  aiguille  jusqu'au  monstre  qui  mesure  un  mètre  de  long  ;  des  mollusques  de 
mer  au  ventre  ouvert  et  aux  bras  multiplesquiressemblent  à  d'énormes  cloportes, 
sales  ;  des  crevettes  de  grandes  dimensions  et  de  jeunes  crabes  séchés  aussi  ;  des 
haricots  noirs  et  jaunes  si  petits  qu'on  les  prendrait  pour  des  lentilles  et  dont  on 
tire  une  gelée  de  l'aspect  du  lait  caillé  ;  des  pointes  de  bambou  conservées,  des 
gingembres  blancs  et  des  gingembres  rouges  aux  racines  bizarrement  tordues  ;  de 
l'amidon  de  riz  en  bâtonnets  plus  blancs  que  la  craie,  dont  on  pétrit  des  gâteaux  ; 
de  la  cassonade  de  canne  à  sucre  que  l'épicière  remue  avec  une  coquille  en  guiee 
de  cuiller  ;  du  thé  que  les  Tonkinois  ne  rôtissent  point  à  la  mode  chinoise  et 
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dont  les  feuilles  sont  seulement  séchées  à  l'air  ;  du  nuoc^man  à  pleines  jarres, 
une  sauce  dont  on  assaisonne  invariablement  tous  les  plats  et  qu'on  obtient  en 
laissant  pourrir  du  poisson  dans  de  Teau.  Quelques-uns  de  nos  fromages  ont  le 
parfum  du  bon  nuoc-man. 

A  rétal  du  charcutier  se  balance  un  animal  qui  intrigue  le  nouveau  venu.  Au 
premier  coup  d'oeil,  le  Français  qui  passe  le  prend  pour  un  cochon  de  petite 
taille  ;  son  corps  fendu  laisse  voir  un  lard  bien  blanc  sur  des  chairs  roses  ;  la 
peau  flambée  à  un  feu  de  paille  est  d'une  rousseur  appétissante  et  la  tête  déposée 
sur  une  planche  et  préparée  avec  soin  rappelle  la  classique  tête  de  veau  aux  na- 
rines ornées  de  persil.  Puis,  comme  il  continue  sa  route,  il  lui  semble  que  ce 
cochon  avait  tout  de  même  quelque  chose  d'insolite  dans  la  tournure,  les  pattes 
bien  longues,  la  queue  singulièrement  raide  et  le  groin  d'une  conformation  peu 
naturelle.  Il  revient  sur  ses  pas  pour  l'examiner  de  plus  près  et  il  s'aperçoit  que 
l'animal  n'a  évidemment  aucun  titre  à  être  classé  parmi  les  pachydermes.  Une 
nouvelle  inspection  lui  fait  reconnaître  qu'il  a  devant  lui  un  chien,  et  un  chien 
destiné  à  la  table  à  n'en  pas  douter,  car  des  clientes  arrivent,  et  la  charcutière 
leur  en  débite  des  tranches  avec  la  placidité  innocente  d'une  femme  qui  continue 
ce  qu'elle  a  toujours  fait.  Ces  chiens  sont  de  gros  toutous  trapus,  sans  grâce, 
toujours  de  mauvaise  humeur  comme  s'ils  savaient  à  quelle  fin  ils  sont  destinés  ; 
on  les  apporte  de  la  campagne  à  chaque  marché  par  pannerées,  les  uns  à  point 
et  bons  à  tuer,  les  autres  jeunes  pour  l'élevage. 

C'est  avec  le  porc  la  seule  viande  que  mangent  ordinairement  les  Annamites. 
Les  buffles  sont  trop  précieux  au  laboureur  et  trop  coriaces  sous  la  dent  pour 
devenir  des  animaux  de  boucherie  ;  les  bœufs,  sont  rares,  et  les  montons  inconnus. 

Le  porc  est  d'une  autre  espèce  que  le  nôtre,  une  grosse  tête  osseuse  et  plate, 
réchine  concave,  les  bajoues  et  le  ventre  traînant  à  terre.  Dans  ce  pays  de  ri- 
zières, toujours  dans  la  boue,  il  est  devenu  une  masse  informe,  molle,  boursou- 
flée, détendue  comme  l'hippopotame,  auquel  il  fait  songer. 

Le  pâtissier- confiseur,  avec  ses  gâteaux  et  nougats,  exerce  une  industrie  flo- 
rissante à  Hanoï,  car  les  Tonkinois  sont  très  friands  de  sucreries.  Nous  avons  uu 
voisin,  ajoute  le  correspondant  du  Temps,  que  j'ai  vu  longtemps  travailler  sans 
comprendre  ce  qu'il  faisait.  U  se  démenait  tous  les  jours  autour  d'une  sorte  d'é- 
eheveau  brillant  et  lustré  comme  de  la  soie  blanche  ;  il  l'accrochait  à  une  cheville 
plantée  dans  le  poteau  de  sa  porte,  au-dessus  de  sa  tête,  et  le  tirait  de  toutes  ses 
forces  ;  quand  il  l'avait  allongé,  il  le  doublait,  le  raccrochait  et  recommençait  à 
le  tirer  en  poussant  les  soupirs  d'un  ouvrier  accablé  de  ses  efforts  ;  uu  cercle  de 
curieux  constamment  rassemblé  autour  de  lui  l'observait  avec  intérêt.  Je  finis  par 
savoir  que  cet  écheveau  était  du  caramel  et  que  notre  voisin  préparait  des  bâtons 
de  sucre  d'orge. 

Nous  passons  les  détails  du  narrateur  sur  les  crabes,  crevettes  el 
chrysalides  de  vers  à  soie  frites  qui  alimentent  les  éventaires  des  mar- 
chands ambulants.  Nous  le  suivons  à  table,  chez  un  haut  fonctionnaire 
indigène  : 

Nous  voici,  poursuit-il,  dans  une  salle  à  manger  tonkinoise,  chez  uu  riche 
mandarin,  assis  tous  au  festin  : 

Nous  étions  six  convives  et  on  nous  présenta  à  six  danseuses.  Que  cet  accord 
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des  deux  chiffres  n'inspire  aucune  appréhension  pour  ce  qui  va  suivre  ;  les  dan- 
seuses jouissent  dans  TExtrême-Orient  d*une  réputation  tout  autre  qu*à  TOpéra, 
et  on  prétend  que  la  vertu  est  pour  elle  une  condition  indispensable  de  succès. 

Nous  nous  accroupîmes  sur  les  nattes  dans  cette  posture  familière  aux  Anna- 
mites qui  devient  promptement  insupportable  aux  jointures  beaucoup  moins 
souples  de  TËuropéen,  et  le  festin  commença.  L'ambition  d'une  table  chinoise 
est  d'étaler  le  plus  grand  nombre  de  plats  possible,  et  notre  estrade  disparaissait 
sous  les  assiettes  creuses  et  les  bols  contenant  chacun  un  mets  différent.  Notre 
œil  déroute  se  promenait,  sans  pouvoir  s'arrêter  à  rien  de  connu,  sur  des  tas  de 
choses  découpées  en  tout  petits  morceaux  et  nageant  dans  des  sauces  louches. 
Notre  ami  chinois  non3  traduisit  le  menu,  et  nous  pûmes  manger  en  connaissance 
de  cause.  Les  Chiuois,  l'appétit  très  allumé,  ne  choisissaient  point  et  prenaient 
une  bouchée  de  tout.  Il  y  avait  des  vessies  de  poisson  séchées,  blondes  comme 
de  la  choucroute  alsacienne,  des  ventres  de  poisson  réduits  en  une  gelée  blanche 
découpée  en  façon  de  dentelle,  de  soi-disant  nerfs  de  poisson  qui  nous  parurent 
être  des  cartilages  irréductibles  sous  la  dent,  des  filets  de  congres  fumés,  des 
tranches  de  poisson  crues,  beaucoup  de  poisson  sous  les  déguisements  les  plus 
inattendus  pour  nous.  On  n'avait  pas  trouvé  de  nids  de  salangane  dans  Hanoï, 
mais  nous  eûmes  des  ailerons  de  requin,  et  il  nous  sembla  nous  souvenir  que 
nous  avions  déjà  mftché  cette  substance  sur  les  bancs  de  l'école  où  on  l'appelle 
de  la  gomme  élastique.  Le  cochon  apparaissait  aussi  très  fréquemment,  ainsi 
que  le  canard,  et  si  nous  n'avions  pas  exigé  qu'on  ne  nous  en  servît  point,  le 
chien  comestible  aurait  également  figuré  sur  la  carte. 

Les  Chinois,  et  à  leur  exemple  les  Annamites,  se  plaisent  à  rechercher  et  à 
savourer  à  part  le  goût  particulier  de  chacune  des  parties  d'un  animal  ;  ils  sont 
de  l'école  de  cet  empereur  romain  qui  se  faisait  servir  un  plat  de  langues  de 
phénicoptères.  Ce  que  nous  vîmes  de  plus  surprenant  en  ce  genre  fut  un  salmis 
de  peaux  de  pattes  de  canards. 

Nos  commensaux  chinois  trouvaient  évidemment  la  chose  exquise  ;  ils  avalaient 
avec  ces  viandes  beaucoup  de  petits  oignons  trompés  dans  la  moutarde  et  beau- 
coup d'une  bouillie  noire  faite  avec  des  haricots  ;  ils  se  versaient  de  fréquentes 
rasades  de  sam-chou,  une  sorte  d'eau-de-vie  de  riz  qui  garde  de  la  fabrication  un 
bouquet  d'alambic  échauffé  franchement  déplaisant  pour  un  palais  européen,  et 
ils  commençaient  à  plaisanter  bruyamment  en  leur  langue.  Nous  avions  moins 
bon  appétit  et  nous  ne  nous  rattrapâmes  point  au  dessert,  car  les  amandes  frites 
dans  le  sel,  les  tranches  d'œufs  confits  assez  longtemps  dans  la  chaux  pour  être 
devenus  tout  noirs,  les  petits  tronçons  de  canne  à  sucre  soigneusement  épluchés, 
et  les  fruits  si  loin  encore  de  la  maturité  que  le  verjus  en  faisait  pleurer  les  yeux , 
nous  parurent  une  maigre  compensation  à  un  détestable  dîner. 

Les  sauces  se  mangeaient  avec  une  petite  cuillère  en  porcelaine,  et  les  choses 
solides  avec  les  fameux  bâtonnets  chinois.  Aucune  des  nombreuses  descriptions 
que  j'avais  lues  de  la  façon  dont  on  se  sert  de  ce  dernier  ustensile  ne  m'en  avait 
donné  une  idée  exacte.  Elles  m'avaient  conduit  à  cette  conviction  que  ces  bâton- 
nets remplaçaient  absolument  la  fourchette,  et  je  m'attendais  à  voir  des  presti- 
digitateurs exécutant  des  tours  de  passe-passe  dignes  de  Robert- Houdin  pour 
faire  sauter  les  morceaux  de  la  table  dans  leur  bouche.  Ma  désillusion  fut  grande  ; 
les  mets  sont,  comme  je  l'ai  dit,  servis  découpés  assez  menus  pour  qu'on  n'ait 
pas  besoin  de  recourir  au  couteau,  on  attire  un  morceau  au  bord  de  son  bol,  on 
y  joint  du  riz  ou  des  légumes,  et,  quand  la  bouchée  est  prête,  on  porte  le  bol  à 
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ses  dents,  on  ouvre  la  bouche  toute  grande,  et  les  bâtonnets  poussent  la  bouchée 
dedans.  La  fourchette  n'était  pas  encore  inventée  au  temps  de  François  P**,  mais, 
avec  Topinion  que  nous  avons  de  Télégance  au  xvi*  siècle,  nous  aurions  une  peine 
extrême  à  nous  représenter  les  raffinés  et  les  nobles  dames  de  l'époque  engouffrant 
ainsi  un  grand  dîner  avec  un  bruit  de  bêtes  qui  goinfrent. 

On  desservit. 

La  digestion  du  repas  fut  extraordinairement  difficile.  La  plupart  des  plats 
étaient  accommodés  avec  une  huile  de  ricin  qui,  après  s*être  sournoisement  laissé 
avaler,  se  rebella  une  fois  dans  Testomac  et  se  montra  fermement  décidée  à  res- 
sortir par  où  elle  était  venue.  La  moralité  de  cette  orgie  fut  que  nous  gardâmes 
le  lit  le  lendemain. 

On  sera  peut-être  curieux  de  savoir  ce  que  peut  coûter  la  vie  d'un  Européen  à 
côté  de  ce  bon  marché  indigène.  Elle  est,  pour  les  choses  que  le  pays  peut  pro- 
duire, également  à  bas  prix.  On  tire  le  vin,  l'huile,  le  vinaigre,  la  farine  et  les 
conserves  d'Europe,  et  la  valeur  en  est,  comme  dans  tous  les  pays  situés  à  de 
grandes  distances,  assez  élevée.  Pour  le  reste,  un  cuisinier  fait  le  marché  de  six 
personnes  pour  une  piastre  par  jour,  soit  4  fr.  60  c,  et  il  les  sert  avec  abondance. 
Je  parle  d'un  cuisinier  ordinaire,  car,  à  mesure  que  son  talent  devient  plus  grand, 
il  demande  davantage.  Il  se  contentera  des  appointements  d'un  confrère  moins 
savant,  mais  il  veut  qu'on  augmente  la  somme  consacrée  au  marché,  et,  si  Ton 
tient  à  le  conserver,  il  faut  en  passer  par  cette  prétention. 

Deux  boulangers  chinois  font  d'excellent  pain  à  Hanoï,  un  boucher  européen 
et  des  bouchers  chinois  ont  de  la  viande  fraîche  et  de  bonne  qualité  tous  les 
jours  ;  le  poisson  est  passable  ;  les  indigènes  cultivent  une  espèce  de  salade,  les 
petits  pois  et  plusieurs  espèces  de  haricots  ;  quelques  jardins  français  commen- 
cent k  fournir  les  légumes  qui  leur  manquent.  C'est  du  lait  dont  on  est  le  plus 
privé  ;  déjà  des  Malabars  établis  à  Uaï-Phong  se  sont  mis  à  traire  les  vaches  du 
pays  ;  on  ne  saurait  manquer  d*en  faire  autant  bientôt  à  Hanoï,  où  l'hôpital  à  lui 
.seul  réclamerait  une  vacherie.  En  somme,  la  vie  est  facile  ;  nous  sommes  ici  dans 
une  vieille  et  populeuse  ville  et  non  dans  un  de  ces  campements  improvisés  sur 
une  plage  déserte,  où  l'Européen  est  obligé  de  créer  de  toutes  pièces  les  moyen» 
d'existence. 

Que  les  cuisiniers  amateurs  d'émigration  se  le  disent. 


LES    CUISINIERS    CÉLÈBRES. 

A  part  Vatel,  dont  nous  avons  parlé  plus  haut,  et  qui  doit  sa  célébrité 
à  son  suicide  plutôt  qu'à  son  art,  il  y  eut  plusieurs  cuisiniers  de  haut 
niérite,  mais  nous  ne  voulons  parler  ici  que  de  ceux  qui  ont  publié  des 
traités  culinaires,  tels  que  Carême  et  Gouffé,  et  nous  sommes  tenu  de 
leur  adjoindre,  ou  mieux  de  leur  donner  pour  chef  Brillât  Savarin,  qui, 
sans  être  cuisinier,  a  écrit  la  Physiologie  du  goût. 

Brillât-Savarin.  —  Ce  gourmet  est  né  le  1®'  avril  1755  à  Belley  (Ain); 
il  se  lit  recevoir  avocat  et,  en  1789,  fut  nommé  député  à  TAssem- 
blée  constituante,   où  il   figura  malheureusement  parmi   les  ennemis 
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des  réformes  ;  en  1791,  les  électeurs  de  son  département  le  nommèrent 
président  du  ti*ibiinal  civil  ;  en  1793,  il  était  maire  de  Belley  quand  le 
représentaut  du  peuple  Gouly  rendit  un  arrêté  qui  le  traduisait  devant 
le  tribunal  révolutionnaire.  Il  émigra,  passa  en  Suisse  et  de  là  à  New- 
York,  où  il  végéta  pendant  trois  ans,  vivant  d'une  place  de  violon  au 
théâtre  et  de  leçons  de  français.  Il  ne  revit  sa  patrie  qu'à  la  fin  de  1796; 
il  fut  nommé  tour  à  tour  secrétaire  de  Tétat-major  des  armées  françaises 
en  Allemagne,  puis  commissaire  du  Directoire  près  le  tribunal  de  Ver- 
sailles; enfin,  en  1797  juge  au  tribunal  de  cassation,  poste  qu'il  a  gardé 
jusqu'à  sa  mort. 

Il  a  pnblié  en  1825  son  livre  sur  la  Physiologie  du  goût,  qui  fait  au- 
torité, non  seulement  parmi  les  gourmets  et  les  gourmands,  mais  aussi 
dans  le  personnel  culinaire  lui-même.  C'est  à  ce  point  que,  dans  le 
Progrès  des  Cuisiniers^  organe  professionnel  de  la  chambre  syndicale  des 
cuisiniers  de  Paris,  nous  lisons  cette  appréciation  caractéristique  :  «  Un 
cuisinier  sans  son  Brillât,  c'est  un  magistrat  sans  code,  un  pharmacien 
sans  codex.  Brillât-Savarin,  c'est  le  Lavoisier  de  nos  découvertes  gas- 
tronomiques. » 

Carême,  —  Après  Brillât,  vient  «  l'illustre  Carême  »,  qui  conduisit 
les  cuisines  du  prince  de  Talleyrand-Périgord,  et  de  plusieurs  souve- 
rains d'Europe.  Le  Progrès  des  Cuisiniers^  du  15  janvier  1887,  publié  en 
numéro  exceptionnel,  fait  cette  singulière  biographie  du  praticien  qui 
tient  la  tête  parmi  les  plus  renommés  de  la  profession  : 

Carême  naquit  k  Paris,  le  7  juin  1784,  dans  un  chantier  de  la  rue  du  Bac,  où 
travaillait  son  père  :  celui-ci,  chargé  de  quinze  enfants  et  ne  sachant  de  quoi  les 
nourrir^  emmena  un  soir  le  petit  Marie-Antoine,  âgé  de  onze  ans,  diner  à  la  bar- 
rière, puis,  le  laissant  sur  le  pavé,  il  lui  dit  :  «  Va  petit,  il  y  a  de  bons  métiers 
dans  ce  monde,  laisse-nous  languir,  la  misère  est  notre  lot,  nous  devons  en 
mourir.  Ce  temps  est  celui  des  belles  fortunes,  il  suflSt  d'avoir  de  Tesprit  pour 
en  faire  une  ;  ce  soir  ou  demain  s'ouvrira  petlt-être  pour  toi  une  bonne  maison  ; 
va  avec  ce  que  Dieu  t'a  donné.  » 

A  partir  de  ce  soir-là,  Marie-Antoine  ne  revit  plus  son  père  ni  sa  mère  qui 
moururent  jeunes,  ni  ses  sœurs,  ni  ses  frères,  qui  se  dispersèrent  dans  le  monde. 

Cependant,  la  nuit  était  venue  ;  l'enfant  vit  une  fenêtre  qui  brillait,  il  alla  y 
frapper  ;  c'était  l'officine  d'un  gargotier  ;  celui-ci  le  recueillit  et  le  lendemain 
Carême  était  à  son  service.  A  seize  ans,  il  quittait  ce  cabaret  borgne  pour  tra- 
vailler comme  aide  chez  un  restaurateur  ;  ses  progrès  y  furent  remarqués,  l'ado- 
lescent annonçait  déjà  ce  qu'il  serait  un  jour  ;  il  fut  admis  chez  Bailly,  qui  était 
alors  un  pâtissier  en  renom  de  la  rue  Vivienne,  lequel  excellait  dans  les  tourtes 
à  la  crème  et  fournissait  la  maison  du  prince  de  Talleyrand. 

Alors  Carême  devint  pâtissier  émérite.  «  A  dix-sept  ans,  dit-il  dans 
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^^^  Mémoires^  j'étais  premier  tourner  chez  M,  Bailly.  Ce  bon  maître 

^  intéressait  à  moi  ;  il  me  facilita  des  sorties  pour  aller  dessiner  au  cabi- 

^^t  des  estampes  ;  il  me  confia  la  direction  de  plusieurs  pièces  mon- 

^^es,  destinées  à  la  table  du  premier  Consul  ;  j'employais  au  service  de 

"ïon  patron  mes  dessins  et  mes  nuits,  et  ses  bontés  payaient  largement 

naes  peines.  Chez  lui  je  me  fis  inventeur.  Il  y  avait  dans  la  pâtisserie 

l'illustre  Avice  ;  son  œuvre  m'enthousiasma,  la  connaissance   de  ses 

procédés  me  donna  du  cœur;  je  fis  tout  pour  le  suivre  sans  Timiter,  et 

devenu  capable  d'exécuter  toutes  les  parties  du  métier,  je  confectionnai 

seul  des  extraordinaires  uniques. 

«  Mais  pour  en  arriver  là,  jeunes  gens,  que  de  nuits  passées  sans 
sominoil!  Je  ne  pouvais  m'occuper  de  mes  dessins  et  de  mes  calculs 
qu^après  neuf  ou  dix  heures  du  matin,  et  je  travaillais  les  trois  quarts 
de  la  n-uit.  Je  m'élevais  de  plus  en  plus  et  je  gagnais  beaucoup  d'ar- 
gent.    ^ 

La.  pâ.ti6serie  ne  suffisant  pas  à  l'ambition  de  Carême,  il  se  fit  cuisi- 
nier et  entra,  en  cette  qualité,  chez  le  prince  de  Talleyrand,  où  il 
cuisiïxa  sous  les  ordres  de  Laguipierre,  chef  de  grand  talent,  qui  l'initia 
aux  Secrets  culinaires. 

l^ô  Pfogrès  des  Cuisiniers  dit  :  «  Carême  avait  grandi  avec  l'Empire,  et 
c  est  avec  peine  qu'il  en  vit  la  fin.  Il  fallut  le  forcer  pour  qu'il  exécutât, 
*^^^^  H  plaine  des  Vertus,  le  gigantesque  et  fameux  banquet  de  1815  \  » 


^-  Î^Ous  lisons,  à  propos  de  ce  banquet,  dans  le  n»  119  de  VArt  etUinaire  : 
•  Carême  ouvre  la  lettre  et  lit  :  «  M.  Carême  est  mis  en  réquisition  pour  ordonner  et 
<^^riger  le  banquet  qui  aura  lieu  le  10  septembre  1815,  dans  la  plaine  des  Vertus.  »  Et 
plus  bas  se  trouvait  la  signature  de  l'empereur  Alexandre.  Forcé  de  subir  la  loi  des 
vainqueurs,  il  se  résigne,  il  recrute  une  brigade  de  35  cuisiniers,  car  il  s'agissait 
de  trois  banquets,  un  le  10,  un  le  11  et  le  dernier  le  12,  chacun  de  300  couverts,  sans 
compter  les  déjeuners.  Il  fallait  traittr  royalement  les  empereurs,  les  rois,  les  ambas- 
sadeurs, les  ministres  et  toute  leur  suite. 

Tout  réussit  a  merveille  ;  il  le  déclare  plus  tard  en  disant  :  «  Je  n'ai  jamais  fait  rien 
de  plus  beau,  la  colère  m'avait  donné  du  génie.  »  (Ce  trait  est  d'un  maître  comédien.) 
Malgré  la  grande  fatigue  qu'il  éprouvait,  il  part  dans  la  nuit  du  13  pour  Paris,  et  le 
matin  il  reprenait  son  service  à  l'Elysée.  (Lisez  le  service  de  l'empereur  de  Russie.) 

Deux  jours  après,  M.  de  Talleyrand  le  fait  appeler,  Je  reçoit  avec  un  sourire  de 
satisfaction,  le  complimente  sur  son  exactitude  et  lui  dit  ensuite  : 

«  Tiens,  prends  uue  chaise,  assieds-loi  et  causons.  »  Il  se  met  alors  à  le  féliciter  de 
ses  travaux,  de  l'habileté  qu'il  avait  déployée  dans  cette  affaire,  lui  exprime  la  haute 
satisfaction  de  l'Empereur  et  enfin  lui  déclare  qu'en  souvenir  de  cette  fête,  des  mé- 
dailles seront  frappées,  et  qu'il  est  désigné  comme  l'un  des  plus  dignes  de  la  porter. 
Puis  il  lui  montre  une  liasse  de  billets  de  banque  contenant  20,000  fr.  et  lui  dit  : 
«  Voici  des  lauriers  plus  positifs;  ceci  est  un  cadeau  de  Sa  Majesté,  qui  le  considère 
comme  une  juste  rémunération  de  tes  peines  et  du  talent  que  tu  as  dû  déployer.  ■ 

Jusqu'alors,  Carême  avait  écouté  sans  rien  dire;  mais  à  ce  moment  il  ne  peut 
cacher  la  répugnance  que  lui  inspire  un  tel  marché.  Il  répond  au  prince  que  s'il  a 
cédé  à  la  force  c'est  par  lâcheté,  et  que  dès  ce  jour  il  se  sent  déshonoré,  flétri,  n'ayant 
plus  le  droit  de  parler  et  d'écrire  comme  il  en  avait  l'intention  ;  que,  par  suitp,  ses 
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Celte  assertion  nous  paraît  bien  risquée.  Le  banquet  en  question  était 
commandé  par  Alexandre  I*',  empereur  de  Russie,  qui  avait  pour  invités 
les  rois  et  les  généraux  des  armées  qui  envahissaient  la  France,  et  qui 
étaient  aux  portes  de  Paris.  On  ne  force  pas  un  artiste  à  faire  un  chef- 
d'œuvre,  surtout  quand  il  s'agit  pour  lui  de  plaire  aux  ennemis  de  son 
pays.  Quant  à  son  culte  pour  TEmpire,  il  faut  croire  qu'il  le  portait 
allègrement,  car  il  en  fit  aisément  son  deuil.  Nous  trouvons,  en  effet, 
dans  son  discours  préliminaire  ou  introduction  de  son  ouvrage  intitulé  : 
Le  Pâtissier  royal  parisien,  celte  profession  de  foi  politico-culinaire*  : 

Si  notre  tourmente  révolutionnaire  a  été  funeste  au  progrès  de  notre  art  pen- 
dant une  dizaine  d'années,  les  années  suivantes  lui  furent  plus  propices  sous  le 
rapport  des  divers  gouvernements  qui,  malheureusement,  ont  pesé  sur  nous.  Us 
donnaient  des  fêtes  splendides,  qui  réveillaient  l'émulation  et  Tamour-propre  de 
nos  anciens  artistes  ;  ceux-ci  sentirent  le  pressant  besoin  de  faire  revivre  la  bonne 
chère,  quoique  en  butte  aux  mauvais  traitements  qu'ils  éprouvèrent  dans  leur 
service.  Mais  oublions  ces  temps  de  tyrannie,  et  livrons-nous  à  la  douce  espé- 
rance !  Bénissons  à  jamais  le  juste  ciel  de  nous  Avoir  rendu  nos  maîtres  légitimes  : 
rheureux  retour  de  Tauguste  famille  royale  va  réorganiser  nos  maisons,  en  leur 
servant  de  modèle.  Les  hommes  de  bouche  ne  seront  plus  confondus*^ dans  la  foule 
des  serviteurs  d'une  grande  maison  :  nous  jouirons  désormais  des  prérogatives 
attachées  à  nos  talents  ;  nous  serons  justement  considérés  par  nos  maîtres,  qui 
n'eussent  jamais  dû  cesser  de  l'être,  comme  nous  le  fûmes  jadis  sons  le  règne  de 
notre  bon  roi  Louis  XVI  ;  et  de  ce  bien  infini  pour  nous,  il  résultera  un  bien 
plus  grand  encore  pour  l'art  culinaire,  qui  va  bientôt  marcher  vers  son  antique 
splendeur  et  son  plus  haut  période.  Déjà  notre  sort  s'améliore,  et  nous  sentons 
combien  il  est  doux  de  travailler  pour  nos  princes,  résultat  immense  qui  nous 
est  donné  par  l'illustre  famille  des  Bourbons.    Puiss^e  le  Dieu  tout-puissant  la 


veilles,  ses  labeurs  sont  perdus;  qu'il  allait  anéantir  ses  manuscrits.  (Il  n*a  rien  anéanti 
du  tout.)  • 

S'emportant  de  plus  en  plus,  il  accuse  le  prince  d'avoir  fait  son  malheur,  et  lui 
déclare  qu'il  rompait  avec  lui  toutes  relations,  tout  travail,  avec  serment  de  ne  plus 
le  servir  à  l'avenir,  car  on  faisait  trop  bon  marché  de  son  honneur;  mais  en  expri- 
mant tous  les  regrets  qu'il  éprouve  d'ôtre  obligé  de  se  séparer  d'un  protecteur  si 
généreux,  qui  le  mettait  dans  l'obligation  de  méconnaître  tous  les  services  qu'il  lui 
avait  rendus,  dans  son  intérêt  et  dans  celui  de  la  science. 

—  Cette  décoration  que  vous  me  proposez,  Monseigneur,  si  je  la  portais  un  seul 
jour,  elle  me  brûlerait  la  poitrine!  Quant  à  cet  argent  que  vous  m'offrez,  c'est  le  prix 
de  ma  honte;  je  refuse  les  deux  présents;  j'ai  commis  une  faute,  mais  au  moins  je  la 
rachète  en  refusant  le  salaire  qui  lui  est  attaché! 

M.  de  Talleyrand  voyant  qu'il  ne  pouvait  vaincre  la  résolution  de  cet  homme  se 
l('ve  avec  colère  et  lui  dit  sèchement  :  —  C'est  bien,  tu  peux  te  retirer.  Mais  repre- 
nant avic  émotion  :  —  Va!  tu  n'es  qu'un  ingrat. 

Can'ime,  les  larmes  aux  yeux,  lui  répond  :  —  C'est  vrai,  Monseigneur,  mais  pour- 
quoi m'avez-vous  forcé  à  l'être? 

1.  Le  Pâtissier  royal  parisien,  ou  Traité  élémentaire  et  pratique  de  la  pâtisserie 
ancienne  et  moderne^  compos»^  par  M.  A.  Carême,  de  Paris  (librairie  J.  C.  Dentu,  ;i, 
rue  du  Pont-de-Lodi,  1815). 
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Conserver  éternellement  aux  Français  !  Réjoaissez-vouB  donc,  élèves  de  cuisine, 

^08  progrès  sont  certains  et  brillants,  puisque  vous  serez  formés  sous  les  auspices 

à'ane  cour  bienfaisante  et  juste  ;  vous  n'aurez  plus  à  souffrir  ces  humilîatioDS  qui 

d^ottrag-ent  l'homme,  et  qui  furent  notre  triste  partage  sous  l'ancien  gouveme- 

ment 

Après  cette  sortie  contre  le  régime  impérial,  il  faut  avoir  une  bonne 
dose  de  naïveté  pour  dire  que  Carême  regretta  TEmpire,  ou  qu'il  fut 
démocï-ate. 

Le  Progrès  des  Cuisiniers  dit,  en  commençant  la  biographie  de  ce  doc- 
teur es -sauces,  qu'il  fut  un  patriote  et  un  homme  de  conviction.  «  Celui 
d'enlre  nos  maîtres  dont  nous  vénérons  le  plus  la  mémoire  est  incon- 
ieBlabletnent  Carême,  au  point  de  vue  artistique  d'abord,  comme  grand 
cuisinier  et  pâtissier,  ensuite  comme  cuisinier  patriote  et  comme  homme  de 
contnction.  > 

^^la  est  signé  par  un  syndic  corporatif,  qui  se  pique  d'être  républi- 
^lu  et  socialiste.  En  tout  cas,  il  n'a  pas  beaucoup  de  perspicacité,  car 
son  maître  en  tout,  après  avoir  servi  Tempereur  de  Russie  aux  portes 
de  Paris  et  dans  Paris  même,  au  Palais  de  l'Elysée,  alla  diriger  ses  cui- 
siuesà  Saint-Pétersbourg,  alors  que  le  sol  français  portait  encore  l'em- 
preinte des  semelles  de  souliers  de  ses  soldats  ;  il  se  mit  ensuite  au  ser- 
vice de  l'empereur  d'Autriche,  un  autre  de  nos  envahisseurs  ;   puis  au 
service  du  prince  régent  d'Angleterre,  dont  les  troupes  accompagnaient 
réelles  des  souverains  russe    et   autrichien    en    1815.  Dites-nous   que 
Carême  était  un  bon  cuisinier,  et  tenez-vous-en  là,  car  son  patriotisme 
et  ses  convictions  variaient  toutes  et  quantes  fois  que  son  intérêt  per- 
t^onnel  lui  commandait  d'être  Russe,  Autrichien,  Anglais  ou  Français. 
Nous  ne  comprenons  donc  pas  le  mélange  d'encens  que  les  cuisiniers 
de  nos  jours  font  fumer  en  l'honneur  de  sa  mémoire  extraculinaire. 

L'un  des  rédacteurs  de  VArt  culinaire,  M.  Philéas  Gilbert,  qui  traite 
sérieusement  et  même  savamment  les  questions  professionnelles,  dit  à 
propos  de  ce  maître  renégat  de  la4)atrie  : 

Comme  toutes  les  sciences,  la  cuisine  est  fille  du  temps  ;  partie  d'un  principe 
primordial,  elle  ne  s'est  formée  qu'insensiblement,  par  la  collection  de  méthodes 
et  par  la  découverte  des  principes  qui  se  déduisent  de  ces  méthodes. 

Elle  n'atteignit  réellement  son  plus  haut  degré  de  splendeur  qu'au  commence- 
ment de  ce  siècle,  alors  qu'elle  recevait  le  contre-coup  de  nos  immortelles  vic- 
toires, et  qu'elle  avait  pour  pontife  l'illustre  Carême. 

Qu'il  me  soit  permis,  m'adressant  aux  hommes  du  métier  qui  n'ignorent  rien  de 
ses  peines  et  de  ses  déboires,  de  rendre  ici  un  public  et  tardif  hommage  à  la  mé- 
moire du  véritable  créateur  de  la  cuisine  française  ;  à  l'homme  privilégié,  qui, 
aoi  taleuts  d'un  grand  praticien  joignait  ceux  d'un  écrivain  distingue  ;  à  celui 
quironêacra  sa  vie  et  sa  fortune  à  l'édification  de  son  art  et  mourtU  à  la  peine!.,. 
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La  place  de  Carême  est  marquée  au  Panthéon  scientifique,  car,  fils  de  ses 
œuvres,  il  a  atteint  le  sublime  qui  s'impose  à  Timmortalité. 

Il  faut  réelleinent  avoir  beaucoup  de  bonne  volonté  pour  dire  que 
Carême,  qui,  d'abord  enfant  abandonné,  mourut  riche  et  en  bon  bour- 
geois, par  les  largesses  des  souverains  étrangers  qui  avaient  rançonné  la 
France,  «  consacm  sa  fortune  à  Tédiflcation  de  son  art  et  mourut  à  la 
peine  ».  La  vérité  est  qu'il  s'enrichit  avec  de  l'argent  cosmopolite,  en 
un  moment  où  les  bons  Français  avaient  pour  devoir  de  rester  chez  eux. 
Les  mêmes  cuisiniers  qui  glorifient  Carême  stigmatisent  un  cuisinier 
qui  servait  Guillaume  I*%  à  Berlin,  au  moment  où  éclata  la  guerre  franco- 
prussienne  de  ltî70.  Pourquoi  cette  différence  d'appréciation? 

Nous  comprendrions  mieux,  à  l'égard  de  Carême,  cette  invocation 
outrée  d'un  cuisinier  au  moment  du  «  coup  de  feu  »,  que  nous  cueillons 
dans  VArl  culinaire  : 

Invocation. 

Rare  et  fameux  esprit  dont  la  fertile  veine 
A.  secondé  chez  toi  le  travail  et  la  peine, 
Qui  de  TArt  culinaire  as  connu  les  combats  ; 
Toi  qui  sais  à  quel  coin  se  marquent  les  bons  plats. 
Oh!  pour  bien  acquérir  la  science  divine, 
Inspire-moi,  Carême,  ô  Roi  de  la  cuisine. 

En  1829,  Carême  était  au  service  de  M.  de  Rothschild.  Lady  Morgan, 
qui  a  beaucoup  écrit  sur  l'art  culinaire,  fut  invitée  à  dîner  chez  le 
célèbre  financier.  Elle  en  fait  tout  l'honneur  à  Carême.  Elle  relate  ainsi 
sa  présence  chez  le  roi  de  la  finance  : 

J*ai  assisté,  pendant  un  voyage  à  Paris ,  à  deux  dîners  très  fins,  très  notables, 
qui  peuvent  être  rappelés  comme  modèles.  —  L'un  me  fut  offert  par  Tillustre 
comte  de  Ségur,  et  Tautre  par  une  digne,  gracieuse  personne,  M™*  de  Rothschild  ; 
je  n'ai  jamais  rien  vu  de  plus  délicat  et  déplus  simple,  surtout  le  dernier. 

Le  splendide  dîner  de  M"®  de  Rothschild  fut  des  plus  aimables.  Un  homme 
rare,  Carême,  avait  présidé  à  sa  confection  ;  il  eut  lieu  à  Boulogne,  dans  Télé- 
gant  château  de  M"*  de  Rothschild. 

Je  connaissais  déjà  les  traités  de  Carême  et,  je  Tavoue,  j'étais  charmée  de  l'ap- 
précier de  près  ;  je  savais  quelques  traits  de  sa  famille,  de  son  origine,  de  ses 
voyages,  je  savais  que  ses  maîtres  avaient  fait  les  beaux  jours  de  la  maison  de 
Condé,  Richaud,  cité  pour  ses  sauces,  Lasne  pour  le  froid,  lui  avaient  transmis 
les  bonnes  règles  et  il  les  avait  perfectionnées.  Carême  avait  achevé  ses  études  à 
l'Élysée-Napoléon,  sous  Robert  l'aîné  et  Laguipierre  ;  en  1814  et  1815,  il  avait 
somptueusement  servi  Tempereur  Alexandre. 

J'entendais  parler  depuis  quinze  ans  de  ce  disciple  supérieur  de  tant  de  grands 
maîtres  ;  je  l'avais  vu  inutilement  recherché  quelques  années  avant  par  Oeor- 
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ges  IV,  devenu  roi  de  nom,  et,  comme  le  Titien,  refuser  les  offires  royales.  Je 
me  rappelais  qu'après  son  service  chez  l'empereur  de  Russie,  à  Paris,  à  Aix-la- 
Chapelle,  à  Laybach  et  à  Vienne  chez  Castelreagh,  ses  maîtres  et  ses  protecteurs, 
il  était  venu  à  Londres  remplir  la  place  de  chef  de  cuisine  chez  le  prince  régent. 
Plus  tard  il  avait  quitté  le  prince,  ce  gastronome  spirituel  et  affectueux.  Il  Tavait 
quitté,  disaient  ses  ennemis,  parce  que  cette  hatUe  maison  était  trop  bourgeoise. 
Mais  Carême  repoussait  vivement  cette  calomnie  ;  il  citait,  au  contraire,  les  plus 
dignes  exemples,  et  disait  que  le  vif  souvenir  que  le  prince  de  Gralles  avait  gardé 
de  lui  faisait  le  bonheur  de  sa  vie.  Je  savais  tout  cela,  et  ma  curiosité  n'en  était 
que  plus  excitée.  Carême  était  depuis  quatre  ans  chez  M.  de  Rothschild,  qui  du 
reste  le  rémunérait  comme  un  roi  anglais. 

Deux  Français  spirituels  étaient  chez  moi  quand  je  reçus  l'invitation  de  M.  et 
M"'  de  Rothschild.  Nous  nous  félicitions  de  cette  invitation.  Cette  table  est  la 
première  de  Paris.  Ils  me  racontèrent  quelques  particularités  de  l'artisan  ingé- 
nieux qui  la  servait  ;  je  n'avais  plus  qu'à  le  voir. 

Le  lendemain ,  par  une  belle  journée  de  juillet,  nous  nous  mîmes  en  route 
pour  le  château  de  Boulogne;  à  notre  arrivée,  M"'  de  Rothschild  était  au  piano. 
Nous  loi  fûmes  présentés,  elle  nous  reçut  avec  toute  sa  grâce  habituelle  ;  elle 
^t  réiégante  Armide  de  cette  délicieuse  maison. 

La  société  était  nombreuse  et  brillante  ;  on  y  remarquait  plusieurs  étrangers 
iUustres.  La  conversation  était  animée.  Malgré  la  présence  de  Gérard  et  de  Ros- 
smi,  je  n'avais  qu'une  pensée,  celle  de  juger  l'habile  cuisinier.  Jugez  si  je  fus 
charmée  lorsque  j'entendis  ces  mots  :  «  Madame  est  servie  » .  Tout  le  monde  se 
leva  ;  on  passa  dans  fa  salle  à  manger.  Je  vis  non  sans  surprise  que  tous  les  dé- 
^1b  da  service  annonçaient  la  science  des  délicatesses  de  la  vie,  une  simplicité 
exquise. 

Les  entrées  placées  en  cercle  autour  d'un  beau  dessert,  l'ordonnance  du  dîner, 
tout  décelait  Carême.  C'était  sa  brillante  variété,  sa  mesure  parfaite  ;  plus  d'é- 
pices  anglaises,  plus  de  jus  noir  :  au  contraire,  de  fines  saveurs  et  le  parfum  des 
truffes  ;  on  aurait  pu  croire  être  au  mois  de  janvier.  Ce  service  excitait  la  satis- 
faction universelle.  A  un  moment  donné,  nous  couvrîmes  de  nos  éloges  quelques 
mets  délicieux.  La  mayonnaise  semblait  avoir  été  fricassée  dans  la  neige,  comme 
le  cœur  de  M"*  de  Se  vigne.  La  plombières,  avec  sa  douce  fraîcheur  et  le  goût  de 
ses  fruits,  remplaçait  notre  fade  soufiSé  anglais. 

Je  soutiens  fermement  qu'il  a  fallu  moins  de  génie  pour  composer  certains 
drames  que  pour  exécuter  ce  beau  et  fin  dîner.  S'il  était  d'usage  de  couronner 
les  maîtres  de  table,  les  lauriers  de  Carême  auraient  à  mes  yeux  autant  de  prix 
que  les  guirlandes  des  Pasta  et  des  Sontag.  Son  dîner  était  un  spécimen  achevé 
de  l'art  actuel,  et  j'en  comprends  toute  la  valeur. 

J'étais  placée  à  côté  de  M.  de  Rothschild.  Après  le  potage,  je  lui  avais  déjà 
insinué  doctement  que  je  n'étais  pas  indigne  d'une  table  servie  par  Carême,  que 
je  connaissais  le  mérite  si  éminent  de  l'homme  qui,  le  premier,  avait  combattu  la 
<îtittwic  épicée  briUée  ;  et  bien  que  l'on  m'eût  accusée  de  penchant  pour  les  bonnets 
rouges,  j'avais  voué  toutes  mes  sympathies  aux  bonnets  blancs, 

M.  de  Rothschild  me  dit  en  souriant  :  «  Carême  vous  rend  justice  ;  il  a  goûté 
«  vos  écrits:  voyez.  »  Et  je  lus  mon  nom  tout  près  de  moi  sur  une  colonne  en 
Bocre.  Je  rougis  soudain  comme  l'esprit  accusateur  de  Sterne.  Ce  souvenir  était 
pourtant  bien  flatteur.  La  colonne  était  de  la  plus  ingénieuse  architecture  ;  mon 
nom  était  inscrit  en  sucre  candi.  Vous  figurez-vous  lady  Morgan  lisant  son  nom 
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inscrit  en  sucre  ?  Lorsque  je  fus  assez  calme  pour  exprimer  mon  plaisir,  je  de- 
mandai à  être  présentée  an  célèbre  artiste. 

Je  vis  Carême  après  le  café,  dans  le  jardin.  Je  trouvai  en  lui  un  homme  ins- 
truit, bien  élevé,  intéressant.  Je  lui  parlai  de  ses  ouvrages;  il  me  parla  des  miens 
comme  un  homme  très  érudit  dans  la  littérature,  et  j'emportai  de  cette  brillante 
journée  un  des  plus  agréables  souvenirs. 

Carême  n'était  guère  tolérant  des  critiques  qu'on  lui  adressait,  ni 
modeste  dans  Testime  de  ses  talents  professionnels.  Des  écrivains  non 
cuisiniers,  et  des  cuisiniers  non  écrivains,  s'étaient  permis  de  disserter 
sur  Tart  culinaire,  et  de  ne  pas  le  traiter,  lui  Carême,  avec  toute  la 
considération  à  laquelle  il  croyait  avoir  (Jroit.  Aussi  répond-il  amère- 
ment aux  auteurs  des  traités  qu'il  a  lus. 

Voici  comment  il  juge  ses  confrères  écrivains  ou  cuisiniers  dans  son 
discours  préliminaire  du  Pâtissier  royal: 

J'eus  la  folie  de  me  procurer  chez   nos  libraires  tout  ce  qui  avait  paru, 

depuis  la  renaissance  de  Tart,  afin  de  le  lire  à  mon  loisir.  Mais,  bon  Dieu,  quels 
livres  !  La  plupart  manquent  d'esprit  et  de  goût,  ils  sont  pauvres  de  recettes  et  de 
détails,  enfin  détestables. 

Mais  comment  se  fait-il  que  nos  auteurs  modernes,  soi-disant  hommes  de  bou- 
che, ne  cessent  de  dire  et  de  répéter  tour  à  tour  ces  mots  :  'faire  savant,  parfait, 
fini  ;  ils  ont  de  plus  l'impudeur  de  prononcer  les  mots  de  €  grandiose  >,  «  d'artistes 
distingués  !  » 

Leur  langage  m'étonne,  et  leurs  productions  m'étonnent  davantage  encore. 
Pourquoi  donc,  dans  vos  chétifs  ouvrages  qui  dégradent  notre  grande  cuisine 
nationale,  vous  montrez-vous  si  minces  en  talent  et  si  pauvres  d'inventions? 

Vous  avez  aussi  la  folie  de  dire  au  public  qu'en  suivant  vos  préceptes,  au  bout 
de  quelques  jours  on  deviendra  fameux  dans  l'art  que  vous  démontrez  si  mal. 

£h  bien  !  Messieurs,  en  dépit  de  tous  vos  titres  illusoires  de  poètes,  d'hommes 
de  lettres,  d'artistes  et  de  chefs  de  cuisine,  je  veux  venger  mon  état  de  toutes 
vos  injures.  Je  veux  vous  dire  et  vous  prouver  que  vous  ne  savez  tout  au  plus 
faire  la  cuisine  que  pour  les  fortunes  médiocres,  comme  vous  le  dites  fort  bien 
vous-mêmes.  Il  n'est  point  ici  d'équivoque,  Messieurs  ;  car  la  médiocrité  est 
incompatible  avec  le  vrai  talent;  et  si  réellement  votre  capacité  vous  avait  permis 
de  mieux  faire,  pourquoi  ne  Tavez-vous  pas  fait? 

Il  fallait,  dans  votre  enthousiasme  poétique  et  gastronomique,  donner  naissance 
à  quelques  nouveautés. 

Oui,  Messieurs,  je  vous  le  dis  hardiment,  vous  n'avez  jamais  connu  les  beautés 
de  votre  art.  Partout  vous  êtes  mesquins  et  petits  ;  souvent  même  vous  allez 
jusqu'au  pédantisme  en  osant  dire  hautement  «  qu'on  ne  sait  pas  faire  de  bon 
«  bouillon  dans  nos  grandes  cuisines  »  :  cela  n'est  pas  excusable  de  votre  part. 
Plus  bizarres  encore  et  plus  ridicules,  vous  ajoutez  :  «  Sans  bœuf,  point  de  cui^ 
€  sine,  point  de  jus  ;  sans  épices,  point  de  cuisine  ;  sans  beurre,  point  de  cuî- 
€  sine.  »  Mais  pourquoi  ne  dites-vous  pas  aussi  :*sans  les  productions  de  la  bonne 
nature,  point  de  cuisiue? 

Et  voilà  l'esprit  des  hommes  de  bouche  qui  se  donnent  pour  des  lettrés  ! 
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S*il  en  était  ainsi,  grâce  au  gé&ie  do  ces  Messieurs,  nous  rétrograderions,  et 
nous  serions  bientôt  dans  les  premiers  âges  du  monde  où  les  trésors  de  la  féconde 
natare  étaient  encore  ensevelis  dans  le  néant. 

Un  de  ces  Messieurs  nous  assure  que  ceux  qui,  jusqu^ici,  ont  écrit  sur  Tart  ali- 
mentaire, étaient  dans  Tivresse  lorsqu'ils  les  ont  composés  ;  un  autre  nous  cite 
un  cnisinier-traiteur  comme  le  père  et  le  restaurateur  de  la  cuisine  moderne. 

Eh!  Messieurs,  que  de  peine  tous  vous  êtes  donnée  pour  ne  faire  rien  qui  vaille  ; 
et,  pour  finir  toute  discussion,  votre  cuisine  est  à  la  grande  cuisine  ce  que  votre 
pâtisserie  est  à  la  mienne.  Voilà  seulement  la  différence:  cela  peut  aisément  vous 
justifier  sans  doute.  Lisez,  et  jugez-en  d'après  ce  petit  essai  sur  le  vrai  pâtissier 
de  nos  maisons  modernes,  tel  que  je  le  fus  à  TÉlysée- Bourbon,  sous  les  ordres  du 
fameax  Laguipierre.  Jugez,  vous  dis-je,  ce  que  serait  notre  bonne  cuisine  si  elle 
était  ainsi  démontrée  par  nos  artistes  ! 

£n  définitif.  Messieurs,  il  me  paraît  qu'il  vous  a  plu  d'écrire  pour  apprendre  la 
cuisine  au  public  (dites  donc  humblement  l'ombre  de  la  cuisine).  Pour  moi,  il 
est  plus  agréable,  plus  important  d'écrire  pour  l'honneur  de  mon  état,  pour  en 
accélérer  les  progrès,  et  l'avancement  des  hommes  qui  veulent  s'y  distinguer  :  le 
public  en  sera  également  satisfait. 

Maintenant  je  vous  entends,  vous  êtes  tout  colère  contre  ma  manière  de  m'é- 
noncer.  Eh!  Messieurs, je  n'ai  rien  dit  de  trop  ;  et  si  ces  vérités  sont  dures,  vous 
ne  devez  en  accuser  que  vous-mêmes  :  c'est  votre  propre  ouvrage.  Mais  l'hon- 
neur de  mon  art  m'a  fait  un  devoir  de  dire  la  vérité  tout  entière  ;  et,  je  le  répète 
encore,  j'ai  voulu  venger  mon  état  si  souvent  outragé  par  vous. 

L'* Encyclopédie  culinaire  ».  —  Carême  termine  son  discours  préliminaire 
pai-  une  proposition  qui  revêt  un  caractère  logique  et  pratique.  Il  dési- 
rait la  formation  d'une  société  composée  des  plus  habiles  cuisiniers, 
dans  le  but  de  rédiger  un  traité  culinaire  complet.  Cette  société  se 
serait  réunie  tous  les  quinze  jours  pour  travailler  à  la  rédaction  de  cette 
encyclopédie  de  la  cuisine.  Suivons  Carême  dans  le  développement  de 
son  idée  : 

L'assemblée,  dit-il,  serait  présidée  successivement  par  MM.  Bardé,  Laguipierre, 
Laime  et  Boucher.  On  choisirait  parmi  les  sociétaires  un  homme  éminemment 
impartial,  susceptible  d'un  tact  fin  et  délicat,  d'un  goût  exquis,  ayant  le  senti- 
ment du  vrai  beau  ;  cet  homme  recevrait  le  titre  de  rédacteur  et  censeur  suprême  ; 
il  serait  spécialement  chargé  de  l'examen  des  grands  travaux  ;  et,  dans  les  assem- 
blées, il  ferait  les  observations  qu'il  aurait  jugées  nécessaires  sur  telle  ou  telle 
production  de  la  société,  afin  que  ce  grand  œuvre  ne  fît  qu'un  seul  et  même  corps, 
et,  par  cet  heureux  résultat,  que  ce  travail  fût  le  type  du  beau  dans  la  cuisine 
ancienne  et  moderne,  afin  d'attester  à  la  postérité  la  plus  reculée  que  les  cuisiniers 
français  du  dix-neuvième  siècle  sont  les  plus  fameux  et  les  plus  célèbres  du  monde 
civilisé. 

Enfin,  pour  terminer  cette  importante  séance  d'une  manière  honorable  pour 
Tart  restaurateur,  un  magnifique  souper  serait  donné  à  la  société,  aux  frais  de 
«es  membres  ;  mais  pour  que  ce  repas  fût  plus  glorieux  encore  à  l'état,  on  y  savou- 
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rerait  les  nouvelles  découvertes  des  artistes  de  la  société,  qui  seraient  eux-mêmes 
charges  de  rexécutîon  ;  et  pour  que  rien  de  médiocre  ne  parût  sur  la  table,  le 
meuu  serait  ordonné  par  un  des  quatre  présidents,  et  confectionné  par  un  des 
membres  de  la  société,  dont  chacun  l'exécuterait  à  son  tour. 

Pour  le  plan  de  l'ouvrage,  on  pourrait,  je  pense,  le  diviser  par  parties,  et 
chaque  partie  par  chapitres. 

Chaque  partie  serait,  eu  particulier,  présidée  tour  à  tour  par  les  quatre  chefs 
suprêmes,  aiiu  que  chacim  d'eux  pût  déployer  les  talents  et  les  lumières  qu'il  a 
acquis  par- une  longue  pratique.  Chaque  partie  alors  serait  donc  enrichie  des 
précieuses  découvertes  que  ces  Messieurs  ont  faites  séparément  ;  elle  serait  ainsi 
marquée  du  cachet  de  leur  génie. 

La  première  partie  comprendrait  généralement  les  achats  et  fournitures,  accom- 
pagnés d'observations  sur  leur  fraîcheur,  qualité  et  saison. 

La  deuxième,  les  détails  et  la  tenue  du  garde-manger,  et  des  observations  sur 
cette  importante  partie. 

La  troisième,  les  grandes  et  petites  sauces,  leurs  détails  et  réductions,  les  fu- 
mets, les  essences,  les  glaces  et  les  réductions. 

La  quatrième,  les  mêmes  détails  que  dans  la  précédente  partie,  mais  en  maigre, 
afin  que  la  cuisine  du  carême  retrouvât  son  ancienne  saveur. 

La  cinquième,  la  série  des  potages,  des  bouillons  et  consommés  en  général. 

La  sixième,  les  entrées  et  hors-d'œuvre  en  gras  en  général. 

La  septième,  généralement  toutes  les  entrées  et  hors-d*œuvre  en  maigre. 

La  huitième,  les  cuissons  et  les  fritures  en  général. 

La  neuvième,  les  rôtis  et  grillades  en  général. 

La  dixième,  les  grosses  pièces  de  flancs  et  de  relevé. 

La  onzième,  la  série  des  entremets-potagers  en  général. 

La  douzième,  les  entremets  de  sucre  en  général. 

La  treizième,  les  grosses  pièces  et  entrées  froides  en  général. 

La  quatorzième,  les  détails  de  l'administration  des  travaux  et  de  la  tenue  d'une 
grande  cuisine  ;  puis  une  série  de  menus,  suivis  d'observations  sur  la  manière  de 
servir  les  grandes  tables  et  buffets. 

La  quinzième,  les  importants  détails  de  la  dissection  des  viandes  à  table,  puis 
des  observations  sur  les  connaissances,  les  travaux  et  la  gestion  des  contrôleurs, 
maîtres  d'hôtels  et  écuyers  tranchants. 

La  seizième  et  dernière  partie,  un  mélange  d'obsei-vations  historiques  sur  la 
décadence  de  la  cuisine  ancienne,  et  sur  la  renaissance  et  les  progrès  rapides  que 
la  cuisine  moderne  a  faits,  avec  des  notes  historiques  sur  les  artistes  qui  ont  le 
plus  honoré  notre  grande  cuisine  nationale. 

Toutes  les  parties  seraient  suivies  d'observations. 

Assurément  ce  bel  ouvrage  étant  ainsi  dicté  par  ces  grands  maîtres,  formerait 
au  moins  trois  gros  volumes  du  format  de  celui  que  je  donne  au  public  ;  chaque 
volume  serait  susceptible  d'être  orné  au  moins  de  cinquante  planches  gravées  au 
trait  seulement.  Ce  grand  œuvre  serait  à  coup  sûr  digne  d'enrichir  V Encyclo- 
pédie, et  ferait  un  très  grand  honneur  à  la  mère- patrie  des  vrais  Amphitryons  ' . 


1.  Carême  estime  que  vingt  hommes  seulement  à  Paris  étaient  capabJes  d'entre- 
prendre et  de  mener  à  bonne  fin  le  travail  qu'il  préconisait.  Aujourd'hui,  on  n'en 
trouverait  pas  même  dix. 
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Pour  terminer  Texposé  de  Carême  sur  la  confection  de  V Encyclopédie 
culinaire,  citons  cette  narration  qu'il  fit  d'une  conversation  qu'il  avait 
enleiidue,  entre  deux  célèbres  cuisiniers,  sur  la  réduction  de  resseiice 
(les  viandes  et  de  leur  assaisonnement  ;  Tun  prétendait  que,  par  son 
travail  (ea  employant  peu  d'assaisonnement  et  surtout  peu  d'épices),  il 
conserverait  la  quintescence  du  suc  nutritif  des  viandes,  et  que,  par  ce 
moyen,  il  entretiendrait  aussi  la  pureté  du  sang,  véritable  baume  con- 
servateur de  la  vie  ;  il  ajoutait  que  s'il  était  possible  de  faire  l'expé- 
rience sur  deux  gourmands  de  même  tempérament,  de  même  âge  et  de 
même  fortune,  tenant  de^même  une  bonne  maison,  et  qu'il  fût  le  cuisi- 
nier de  Tun  d'eux,  il  était  sûr  que  le  sien  vivrait  au  moins  dix  années 
de  plus  que  l'autre.  Voilà,  ajoute-t-il,  ce  qui  est  de  la  plus  haute  impor- 
tance et  digne  de  faire  un  bon  commentaire. 

ie  «  coup  de  feu  »  du  cuisinier.  —  Pour  terminer  cette  longue  notice 
biographique  de  Carême,  nous  reproduisons  sa  description  du  «  coup  de 
feu  »  professionnel  qu'il  intitule  :  Observations  détachées. 

Observation  détachées. 

Les  hommes  à  petits  moyens,  habitués  aux  petites  choses,  voient  tout  eu  petit, 
et  ne  peuvent  se  persuader  que  les  yeux  sont  les  premiers  juges  de  notre  état  ; 
que  la  sensualité  de  nos  grands  gourmands  a  peine  à  vaincre  les  préventions  dé- 
favorables nées  du  premier  coup  d*œil.  Cette  grande  vérité  n*est  que  trop  fondée. 
Flatter  la  vue  et  l'odorat,  ce  n'est  pas  trop  facile  ;  voilà  positivement  pourquoi  il 
faut  avoir,  pour  être  bon  cuisinier,  le  palais  fin  et  délicat,  le  goût  parfait  et 
exquis,  la  tête  forte  et  productive,  être  adroit  et  laborieux.  Voilà  ce  qui  carac- 
térise nos  grands  maîtres  qui  ont  l'aplomb  de  leurs  opérations  ;  car  notre  état 
exige  un  ensemble,  un  aplomb  à  toute  épreuve.  C'est  pour  cela  qu'il  n'est  point 
d'état  qui  puisse  être  mis  en  parallèle  avec  le  nôtre.  Le  moment  du  service  est 
au  delà  de  toute  expression  de  peine  et  de  fatigue.  Nous  sommes  à  l'heure  et  à 
la  minute,  et  nous  ne  pouvons  différer  le  moment  du  service.  L'honneur  com- 
mande (témoin  l'illustre  Vatel).  Il  faut  obéir  lors  même  que  les  forces  physiques 
manquent  ;  mais,  c'est  le  charbon  qui  nous  tue.  Que  l'on  se  figure  être  dans  une 
grande  cuisine  (comme  celles  des  relations  extérieures  lors  des  grands  dîners),  et 
y  voir  une  vingtaine  de  cuisiniers  dans  leurs  occupations  pressantes,  allant,  ve- 
nant, agissant,  et  tout  aussi  pressés  les  uns  que  les  autres  ;  eh  bien  !  tout  cela 
agit  avec  célérité  dans  ce  gouffre  de  chaleur.  Regardez  une  voie  de  charbon  em- 
brasée sur  la  paillasse  <  pour  la  cuisson  des  entrées,  puis  encore  une  voie  sur  les 
fourneaux,  pour  les  potages,  les  sautés,  les  ragoûts,  les  fritures  et  lebain-marie; 


l.  Cette  paillasse  est  un  àtre  qui  suit  ordinairement  l'alignement  des  fourneaux  ; 
elle  est  élevée  de  18 à  24  pouces  du  sol  (54 à 72  centimètres);  elle  est  solidement  cons- 
iruite  en  briques;  elle  a  plus  ou  moins  de  longueur  :  cet  àtre  sert  à  la  cuisson  de 
toutes  les  viandes  bouillies. 
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ajoutez  à  cela  uu  quart  de  voie  de  bois  embrasé  devant  lequel  tournent  quatre  bro- 
ches, dont  Taue-  tournant  une  pièce  d'alojau  du  poids  de  quarante-cinq  à  soixante 
livres,  l'autre  uu  quartier  de  veau  du  poids  de  trente-six  à  quarante-cinq  livres, 
les  deux  autres  pour  la  volaille  et  le  gibier.  C'est  dans  ce  gouflfre  de  chaleur  qu'il 
faut  que  l'homme  qui  commande  ait  la  tête  forte  et  présente,  et  la  gestion  d'un 
grand  administrateur.  Il  voit  tout,  il  agit  partout  à  la  fois  \  il  demande  successi- 
vement les  grosses  pièces  et  les  entrées,  qu'il  place  aussitôt  en  ligne  de  service. 
Ëh  bien  !  le  croira-t-on,  dans  ce  brasier,  tout  le  monde  agit  avec  promptitude,  un 
soufHe  n'est  pas  entendu  ;  le  chef  seul  a  le  droit  de  se  faire  entendre,  et  à  sa 
voix  tout  obéit. 

Enfin,  pour  mettre  le  comble  à  nos  souffrances,  pendant  à  peu  près  une  demi- 
heure,  les  portes,  les  croisées  sont  fermées,  afin  que  l'air  ne  refroidisse  pas  le 
service  :  à  peine  peut-on  respirer,  on  est  dans  la  transpiration  la  plus  complète. 

C'est  ainsi  que  nous  passons  les  plus  beaux  jours  de  notre  existence. 

Tel  est  le  sort  des  hommes  de  bouche  (que  l'on  considère  très  souvent  comme 
des  hommes  ineptes  et  faciles  à  remplacer).  Le  moment  du  service  une  fois  passé, 
chacun  reprend  sa  gaieté  naturelle,  et  toute  la  brigade  est  enchantée  d'avoir 
coopéré  au  service  d'un  festin  qui  honore  l'état  ;  tel  est  l'esprit  du  métier. 

Villeroux.  —  Il  est  difhcile  de  parler  de  Carême  sans  mentionner  le 
fameux  Villeroiix,  son  ami,  beaucoup  moins  connu  comme  cuisinier  de 
Mirabeau  que  par  son  esprit  et  ses  aventures.  Villeroux  offre  un  précieux 
exemple  de  ce  que  peut  Tart  culinaire.  Tombé  dans  les  Indes,  au  milieu 
d'une  i)euplade  sauvage,  mais  d'instinct  gourmet,  il  fit  de  telles  sauces 
et  de  tels  ragoûts  que  d'enthousiasme  on  le  proclama  roi.  Pendant  plu- 
sieurs années,  la  poêle  à  la  main,  la  couronne  sur  la  tête,  il  fit  marcher 
de  front  ses  deux  professions  de  cuisinier  et  de  roi  ;  en  mourant,  il 
légua  à  ses  sujets  la  «  Mimassacoos  »,  la  précieuse  recette  de  Tomelette 
au  lard.  C'était  un  bon  prince  ! 

Carême  et  Villeroux  jouèrent  donc  tous  deux  un  rôle  exceptionnel, 
l'un  en  mettant  des  princes  et  des  monarques  à  sa  merci,  l'autre  en  por- 
tant une  couronne. 

Goujfé,  —  Nous  avons  eu  aussi  Gouffé,  qui  était  le  cuisinier  du  Jockey- 
Clubf  qui  a  publié  un  ouvrage  professionnel  ayant  nom  :  Le  Livre  de  cui- 
sine, et  à  qui  le  chansonnier  Charles  Vincent  envoya  sa  chanson  inti. 
tulée  :  Les  Rois  de  la  terre,  avec  cette  dédicace  dictée  sans  doute  par  son 
estomac  reconnaissant  : 

ENVOI  A  JULES  GOUFFÉ 

Ancien  officier  de  bouche  du  Jockey-Club,  auteur  du  Livre  de  cuisine, 
du  Livre  des  conserves  et  du  Livre  de  pâtisserie. 

A  loi,  GoutTû,  cette  chanson, 
A  toi,  dont  le  savoir  extrême 
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Élargit  encor  Thorizon 

Découvert  par  Carême. 
Gloire  à  tous,  Carême  et  Gouffô  ! 
Votre  juste  prépondérance 
Dans  tous  les  pays  a  greffé 

Le  renom  de  la  France  ! 

Jules  Gouffé  n'était  pas  plus  modeste  que  Carême;  comme  lui,  il 
trouvait  que  tous  ses  devanciers,  y  compris  Carême,  puisqu'il  était  son 
élève,  ne  méritaient  pas  qu'on  les  qualifiât  du  titre  d'ai-tistes  culinaires. 

Comme  Carême,  il  a  écrit  une  préface  en  tête  de  son  Livre  de  cuisine, 
datée  du  15  juillet  1867,  dans  laquelle  il  s'attribue  beaucoup  de  talent 
et  donne  des  brevets  d'incapacité  à  tous  ceux  qui  se  sont  permis  d'écrire 
des  méthodes  de  cuisine.  Lui  seul  se  croit  compétent,  et  c'est  assezi  Les 
autres  sont  des  gâte-sauce.  Pareille  suffisance  nous  fait  sourire,  sur- 
tout lorsqu'il  émet  la  prétention  de  sortir  des  vieilles  routines  pour 
combiner  la  facture  de  son  livre.  Sur  le  français,  passons  ;  mais  sur  le 
talent  d'écrivain  de  M.  Gouffé,  il  y  a  beaucoup  de  réserves  à  faire.  On 
serait  volontiers  tenté  de  lui  dire,  en  parodiant  Apelle  recommandant 
au  cordonnier  d'Athènes,  qui  critiquait  son  tableau,  de  s'en  tenir  à  la 
chaussure  :  «  Cuisinier,  contente-toi  de  la  cuisine.  » 

n'a  dit,  dans  son  langage,  de  bonnes  choses  sur  l'an  culinaire.  Sous 
ce  rapport  nous  lui  rendons  justice;  mais  il  ne  nous  est  pas  possible  de 
le  féliciter  de  ces  passages  que  nous  relevons  dans  la  préface  du  Livre  de 
cuisine  : 

J'ai  hésité  avant  de  me  décider  à  écrire  l'ouvrage  que  je  publie  aujourd'hui. 
Ce  qui  m'a  fait  balancer  pendant  de  longues  années,  c'est,  je  le  déclare,  l'inuti- 
lité des  livres  de  cuisine  publiés  jusqu'à  ce  jour,  qui  presque  tous  n'ont  fait  que 
86  copier  servilement  les  uns  les  autres,  répétant  les  mêmes  recettes  les  plus 
vagues  et  souvent  les  plus  fausses,  adoptant  tous  les  mêmes  routines  et  les 
mêmes  erreurs,  ne  précisant,  dans  leurs  formules,  ni  poids  ni  mesures,  ni  quan- 
tités ni  durées  de  cuisson,  ravalant  notre  profession  plutôt  qu'ils  ne  la  rehaus- 
saient, enfin  ne  pouvant  être  d'aucun  secours  pour  personne,  ni  pour  ceux  qui 
savent,  ni  pour  ceux  qui  ont  à  apprendre,  ni  pour  les  gens  du  monde,  ni  pour  les 
genB  du  métier. 

Pourquoi  n'ajouterais-je  pas  que  j'ai  été  poussé  à  écrire  le  Livre  de  cuisine  par 
les  sollicitations  pressantes  de  plusieurs  de  mes  jeunes  confrères  qui  veulent  bien 
recourir  quelquefois  à  mes  conseils  et  à  mon  expérience.  Ils  m*ont  rappelé  que, 
par  ma  position  personnelle  et  les  circonstances  de  ma  vie,  je  me  trouvais  être 
en  cuisine  à  la  fois  l'homme  du  passé  et  du  présent,  l'homme  du  courant  et 
l'homme  de  l'extra  :  apte,  par  cela  même,  à  écrire  sur  l'ensemble  et  les  détails 
de  notre  métier  des  choses  utiles,  instructives,  qui  n'ont  pas  été  dites  avant 
moi. 

LulU  cuisinier.  —  On  peut  aussi  classer  Lulli,  le  grand  musicien  LuUi, 
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parmi  les  cuisiniers  célèbres,  car  il  a  été  marmiton  dans  les  cuisines  de 
M'^*  de  Montpensier,  et  voici  en  quelle  circonstance. 

Étant  enfant,  Lulli,  venant  d'Italie,  son  pays,  avec  son  violon,  comme 
les  petits  Italiens  de  nos  jours,  menait  une  vie  malheureuse  à  Paris.  Il 
ne  mangeait  pas  toujours  quand  il  avait  faim.  En  passant  devant  les 
cuisines  de  M"*  de  Montpensier,  il  y  vit  des  enfants  de  son  âge  qui 
paraissaient  très  heureux.  L'odeur  venant  des  soupiraux  Talléchait. 
Entrer  là  lui  semblait  le  comble  du  bonheur.  Mais  comment  faire  ?  Jus- 
tement, à  côté  de  Thôtel  Montpensier  était  l'échoppe  ou  boutique  d'un 
écrivain  public.  Il  y  alla  pour  se  faire  écrire  une  reqpiête  à  la  grande 
Mademoiselle.  L'écrivain  public,  nommé  Pierre,  était  couché  et  n'ouvrit 
pas.  Lulli  entra  chez  un  pâtissier  voisin  de  Pierre,  pour  lui  demander 
où  était  ce  dernier.  Le  pâtissier,  qui  parlait  en  rimant,  faisait  aussi  des 
requêtes.  Il  s'ofTrit  à  faire  celle  de  Lulli,  qui  accepta;  mais  le  suppléant 
n'avait  ni  plume,  ni  chandelle.  Alors,  bien  qu'à  regret,  il  alla  lui-même 
frapper  à  la  porte  de  Pierre  pour  lui  demander  la  sienne.  Il  la  lui  de- 
manda eu  ces  termes  : 

« 
Au  clair  de  la  lune, 
Mon  ami  Pierrot, 
Prète-moi  la  plume 
Pour  écrire  un  mot. 

Pierre  répondit  négativement.  Alors  le  pâtissier  ajouta  : 

Ma  chandelle  est  morte, 
Je  n'ai  plus  de  feu, 
Ouvre-moi  la  porte, 
Pour  l'amour  de  Dieu. 

L'histoire  ne  nous  dit  pas  si  Pierre  finit  par  ouvrir.  Toujours  est-il 
que  Lulli  pria  le  pâtissier,  qui  avait  sans  doute  trouvé  une  plume,  de 
lui  écrire  ce  qu'il  venait  de  dire  à  Pierre.  Celui-ci  y  consentit.  Lulli 
entra  chez  M"*  de  Montpensier,  oii  il  composa  la  musique  de  «  Au  clair 
de  la  lune  »,  telle  que  nous  la  chantons  encore  à  présent.  Il  chanta  cette 
chanson.  Tous  les  cuisiniers  de  M"*  de  Montpensier  l'apprirent  et  la 
chantèrent  à  leur  tour.  M"*  de  Montpensier  voulut  se  rendre  compte 
d'où  venait  cet  air  et  ces  paroles,  qu'elle  n'avait  jamais  entendus,  et  qui 
lui  plaisaient.  Elle  demanda  qui  en  était  l'auteur.  On  lui  amena  le  petit 
Lulli,  habillé  en  marmiton.  Elle  lui  fit  prendre  son  violon  et  lui  dit  de 
chanter  la  fameuse  chanson.  Elle  en  fut  émerveillée.  Dès  ce  jour,  elle 
prit  Lulli  dans  le  personnel  de  ses  appartements  et  lui  ht  donner  des 
leçons.  Il  devint  le  grand  Lulli,  comblé  d'honneurs  et  de  fortune.  Dans 
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sa  splendeur,  il  n'oublia  pas  son  premier  librettiste.  Il  le  recueillil.  Le 
pâtissier  logeait  avec  lui  dans  un  appartement  de  Thôtel  Montpensier. 

Bref,  nous  rendons  hommage  à  la  cuisine  en  inscrivant  au  Uvre  d'or 
des  cuisiniers  l'un  des  disciples  de  Comus  qui  reçut  au  plus  haut  degré 
les  dons  d'Apollon. 

AiUres  cuisiniers. —  M.  Tavenet,  qui  a  occupé  une  place  distinguée 
dans  la  rédaction  de  VArt  culinaire,  passe  en  revue  les  cuisiniers  célèbres. 
Voici  les  noms  qu'il  met  en  évidence  : 

Savari  fut  un  des  cuisiniers  en  réputation  de  la  fin  du  dernier  siècle.  Il  pra- 
tiqua jusqu'à  la  fin  de  ses  jours.  Ayante  dans  sa  jeunesse,  travaillé  chez  le  père 
du  roi  Louis-Philippe,  il  entra  comme  chef  de  cuisine  chez  le  prince,  lorsque 
celui-ci  monta  sur  le  trône  en  1830. 

Riquette,  Parisien  de  naissance,  avait  reçu  une  très  belle  instruction.  Il  parlait 
et  écrivait  sa  langue  dans  toute  sa  pureté,  ce  qui  lui  servit  fort  dans  ses  travaux 
culinaires.  Cuisinier  distingué,  il  acquit  une  réputation  qui  lui  valut  son  entrée 
comme  maître  d*hôtel  et  chef  de  cuisine  à  la  cour  impériale  de  Russie  ;  après 
plusieurs  années  d'exercices,  il  parvint  à  une  très  riche  position.  Un  jour  qu*à  la 
table  de  Fempereur  Alexandre  P*"  Ton  commentait  les  réputations  qu'avaient  ac- 
quises les  cuisiniers  français,  jadis  à  la  cour  de  Russie,  le  nom  de  Riquette  fut 
prononcé.  L'un  des  assistants  dit  à  TEmpereur  qu'il  avait  amassé  une  belle  for- 
tune à  son  service.  Au  lieu  de  prendre  en  mauvaise  part  ce  propos  de  courtisan, 
rSmpereur  répondit  :  «  Tant  mieux  pour  lui,  il  l'a  bien  méritée,  car  c'est  à  lui 
que  nous  devons  d'avoir  appris  à  manger.  » 

Chez  M.  le  duc  de  Massa,  ministre  de  la  justice  et  grand  juge  sous  l'Empire, 
les  dîners  étaient  exquis  ;  l'hospitalité  élégante,  spirituelle.  Son  cuisinier  Robin 
fut  un  des  hommes  les  plus  remarqués  de  l'époque.  Ami  de  Boucher,  de  la  maison 
du  prince  de  Talleyrand,  Robin,  par  son  talent,  son  aménité  envers  tous  ses  con- 
frères, avait  mérité  le  titre  d'ami  de  tout  le  monde. 

Louis  Esbrat  a  tenu  la  place  de  chef  de  cuisine  chez  le  prince  de  Talleyrand, 
an  moment  où  cette  maison  commençait  à  prendre  sa  réputation  de  sanctuaire  de 
la  cuisine  française,  A  son  départ  il  fut  remplacé  par  le  célèbre  Boucher,  qui  ne 
fit  pas  péricliter  cette  réputation.  Plus  tard,  par  la  confiance  que  le  prince  lui 
accordait,  il  devint  contrôleur,  prit  ensuite  un  auxiliaire  sous  sa  direction,  digne 
de  soutenir  les  fastes  de  cette  table  somptueuse  où  sont  venus  s'asseoir  les  plus 
hauts  dignitaires  européens  et  les  plus  grands  gourmets  de  l'époque.  Cet  auxiliaire 
n'était  autre  que  Carême,  qui  le  quitta  en  1814  pour  devenir  le  chef  de  cuisine  de 
l*empereur  Alexandre  à  l'Elysée. 

Montmireil,  qui  sortait  de  la  maison  de  l'Empereur,  devint  tour  à  tour  chef 
des  cuisines  du  vicomte  de  Chateaubriand  et  du  ministre  Mole. 

C'est  lui  qui  fut  l'inventeur  du  poudding  à  la  Chateaubriand,  cet  entremets 
sucré  bien  connu  de  nos  jours,  offrant  à  nos  cuisiniers  le  moyen  de  faire  valoir 
leur  talent  sur  la  fin  du  dîner  où  les  appétits  ont  besoin  d'être  légèrement  stimulés 
par  la  délicatesse  des  mets,  et  qui  permet  aussi  de  déployer  le  talent  décorateur 
de  nos  jeunes  artistes,  dans  la  confection  des  timbales. 

Lcchard,  praticien   distingué,   bien  connu  pour  sa  réputation  de  saucier  et 
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d'administrateur,  s'est  acquis  une  belle  position  en  cuisine  pour  ses  travaux  d'en- 
semble. La  dernière  place  qu'il  occupa  chez  la  princesse  de  Bagratîon  fut  le  signal 
de  sa  retraite.  La  princesse  venait  d'éprouver  un  revers  de  fortune.  Sa  santé  était 
compromise.  Il  abandonna  la  cuisine. 

Bernard,  le  père,  fut  un  cuisinier  d'un  mérite  incontestable  ;  on  lui  doit  pla> 
sieurs  créations  nouvelles  qui  ont  fait  le  succès  de  beaucoup  de  cuisiniers,  qui 
les  ont  pratiquées  sans  se  souvenir  du  nom  du  créateur  ;  il  fut  oublié  par  eux. 
Je  tiens  les  renseignements  de  son  fils,  qui  eut  un  instant  son  heure  de  célé- 
brité. 

Bernard  père  eut  l'occasion  de  faire  valoir  ses  capacités  dans  la  maison  da 
riche  banquier  Hope,  où  les  dîners  fins  succédaient  à  de  grands  bals  cités 
dans  tout  Paris.  Il  fut  l'ami  intime  de  Plumerey,  quand  celui-ci  faisait  les  délices 
de  Tambassade  de  Russie  à  Paris. 

Quant  à  Plumerey,  son  nom  ne  fut  pas  oublié,  comme  celui  de  beaucoup  de 
ses  conteinponiins.  Outre  pour  son  talent  de  cuisinier,  il  est  connu  pour  avoir 
été  l'ami  de  Carême,  presque  son  élève  dans  la  maison  de  Talleyrand.  Ce  fut  lui 
qui  assista  aux  derniers  moments  du  grand  praticien  et  qui  recueillit  de  la  bouche 
du  mourant  le  vœu  d'avoir  à  terminer  son  œuvre. 

Eu  entrant  chez  le  comte  de  Palhen,  ambassadeur  de  Russie  en  France,  il  dut 
se  mettre  à  la  hauteur  de  sa  nouvelle  position. 

Apprenant  que  l'illustre  souverain  de  ce  diplomate  avait  reoommandé  à  son 
ambassadeur  la  dignité  dans  ses  actes  :  <  Votre  table,  lui  fut-il  dit,  doit  rivaliser 
avec  celle  de  M'"^  de  Rothschild  ;  il  faut  que  l'ambassade  de  Russie  à  Paris  soit 
une  des  bonnes  maisons  de  la  capitale.  » 

Richaud,  souvent  cité  par  Carême,  devint  le  cuisinier  de  Junot  ;  Massino, 
celui  de  la  reine  Hortense.  Ce  dernier  fut  l'ouvrier  habile,  inépuisable,  qui  devait 
honorer  cette  maison  charmante,  digne  de  la  bienveillante  dame  dont  elle  portait 
le  nom. 

L'impératrice  Joséphine  avait,  dans  les  dernières  années,  à  la  Malmaison,  un 
homme  de  grand  mérîte,  Védel.  Sa  table  était  simple,  délicate,  suivant  les  goûts 
de  la  bonne  hôtesse  et  généreuse  grande  dame. 

Robert,  dont  il  est  fait  mention  plus  haut,  en  fondant  son  restaurant  fameux 
du  Palais-Royal,  a,  pour  nous  servir  de  l'expression  d'un  praticien,  <  relevé  le 
premier  le  drapeau  de  la  cuisine  française  »,  Robert  a  été  l'un  des  plus  brillants 
maîtres  d'hôtel  et  cuisiniers  du  siècle.  A  son  retour  de  Naples,  il  créa  le  fameux 
restaurant  de  l'hôtel  d'Oigny,  plus  tard  l'hôtel  Aguado,  rue  Grange-Batelière, 
qu'il  abandonna  par  la  suite  pour  prendre  la  place  de  contrôleur  de  la  maison  du 
prince  Murât,  à  l'Elysée. 

Grandjean,  chef  de  cuisine  chez  M.  de  Rothschild,  à  Vienne,  fut  un  cuisinier 
de  grandes  capacités  ;  il  a  travaillé  longtemps  avec  Carême. 

Jay,  un  des  élèves  de  Carême,  fut  célèbre  par  les  soins  qu'il  apportait  à  ses 
dîners  ;  tout  y  était  servi  avec  une  richesse  hors  ligne.  Chef  de  cuisine  du  marquis 
de  Wellesley,  il  donna  sa  démission,  parce  que  Sa  Seigneurie  faisait  servir  ses 
dîners  une  heure  avant  de  se  mettre  à  table.  (Excentricité  d'Anglais  qu'il  ne  put 
supporter.)  Il  refusa  l'augmentation  de  mille  francs  et  la  conversion  de  son  trai- 
tement en  pension.  Plus  tard,  il  prit  à  son  compte  le  café-restaurant  de  France, 
à  Rouen,  maison  qui,  sous  ea  direction,  jouit  d'une  brillante  réputation.  Il  fut 
souvent  cité  par  le  marquis  de  Cussy  pour  l'excellence  de  ses  fins  déjeuners  et 
ses  bons  dîners. 
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Une  excellente  maison  sous  ia  Restauration,  à  Paris,  fut  celle  de  M.  le  chan- 
celier d'Âubraj.  Elle  excellait  dans  le  beau  maigre,  les  dîners  y  étaient  fréquents 
et  toujours  très  beaux.  Simonnet,  le  chef,  y  jouissait  d'une  grande  réputation  ; 
elle  était  justifiée,  car  ce  praticien  connaissait  à  fond  l'élément  nécessaire  pour  le 
véritable  maigre  et  de  plus  l'exécutait  avec  une  conscience  scrupuleuse. 

Lasne,  souvent  cité  par  le  marquis  de  Cussy,  fut  un  modèle  pour  la  perfection 
de  son  travail.  Très  habile  pour  le  froid.  Carême  nous  dit  que,  sous  ses  auspices, 
il  apprit  cette  belle  partie.  Sous  la  Restauration,  il  fut  à  la  tête  des  cuisines  du 
roi  Charles  X. 

La  table  de  ce  prince  était  exquise,  tellement  que  rien  n'était  changé  pour  le 
fond  les  jours  de  grande  réception. 

Il  y  eut  encore  beaucoup  de  grands  maîtres,  qui  se  sont  illustrés  par  leurs  tra- 
vaux et  dont  les  noms  brillaient  d'un  vif  éclat  sous  l'Empire  et  la  Restauration, 
Les  positions  qu'ils  ont  occupées  sont  restées  dans  l'oubli,  mais  leurs  noms  sont 
arrivés  jusqu'à  nous:  Vénard,  Farcy,  Lacombe,  Dunant,  Lecomte,  Heurtier, 
Gérard,  Bardet,  Robillard,  etc. 

Je  sais  que  tous  ces  noms,  ainsi  que  les  maisons  que  je  viens  de  citer,  ne  don- 
nent qu'une  faible  nomenclature,  bien  incomplète,  relativement  aux  titres  et 
valeurs  qu'elles  eurent  dans  leur  temps.  Les  révolutions,  les  changements  d'opi- 
nions, le  morcellement  des  fortunes,  ont  opéré  des  transformations  qui  n'ont  pas 
été  favorables  à  la  science,  encore  moins  à  ses  adeptes  ;  il  y  aurait  sur  ce  sujet 
beaucoup  à  dire,  mais  au  point  de  vue  des  choses  actuelles,  nous  ne  pouvons  en- 
trer dans  des  faits  qui  sortiraient  des  cadres  de  notre  journal. 

Cuisine  et  révolution  sociale.  —  M.  Tavenet  a  parfaitement  raison  de 
dire  que  la  démocratisation  de  la  France,  en  morcelant  les  fortunes,  a 
fait  du  tort  aux  cuisiniers,  en  ce  sens  que  les  frais  des  grandes  maisons 
d'autrefois  sont  trop  lourds  à  supporter  pour  les  maisons  d'à  présent. 
Mais  pourquoi  les  cuisiniers,  qui  se  rendent  cependant  compte  de  cet 
état  de  choses,  se  montrent-ils  partisans  des  théories  socialistes  révolu- 
tionnaires ?  Leur  chambre  syndicale  de  Paris  a  adhéré  à  ce  qu*on  appelle 
le  «  parti  ouvrier  »,  dont  les  tendances  portent  sur  Tappropriation  col- 
lective du  sol,  sous-sol,  etc.,  c*est-à-direà  Texpropriation  de  la  propriété 
individuelle.  Or,  s'il  n'y  avait  plus  de  propriété  individuelle,  il  n'y  au- 
rait plus  de  cuisine  artistique,  partant  plus  de  chefs  de  cuisine.  Que  les 
cuisiniers  nous  permettent  de  leur  dire  qu'en  politique  ils  jouent  le  rôle 
de  Gribouille.  De  deux  choses  l'une  :  ou  ils  veulent  relever  leur  profes- 
sion —  disons  leur  art  pour  leur  faire  plaisir,  —  et  alors  ils  doivent 
soutenir  énergiquement  le  maintien  de  la  propriété  individuelle  qui, 
seule,  permettra  et  favorisera  l'exercice  de  leurs  talents  culinaires  ;  ou 
ils  ne  tiennent  pas  à  ressortir  du  commun  des  gâte-sauce  de  restaurants 
où  l'on  mange  parce  qu'on  y  est  forcé,  et  alors  nous  ne  comprenons  pas 
pourquoi  ils  gémissent  sur  les  beaux  jours  de  la  cuisine  illustrée  par 
les  artistes  dont  ils  se  plaisent  à  citer  les  noms  et  qu'ils  montrent  en 
exemple.  En  tout  et  pour  tout,  il  faut  être  conséquent  avec  soi-même, 
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SOUS  peine  de  passer  pour  ne  pas  savoir  exactement  ce  qu'on  dit  et 
ne  pas  connaître  suffisamment  ce  qu'on  veut. 

Mais  il  en  est  des  tendances  révolutionnaires  de  la  chambre  syndicale 
culinaire  comme  de  celles  qui  se  font  jour  dans  beaucoup  d'autres  grou- 
pements de  ce  genre.  Ce  sont  généraleinent  les  ouvriers  les  moins 
capables  qui  sont  les  plus  exigeants  et  qui  émettent  les  théories  les  plus 
extraordinaires.  Quant  aux  travailleurs  intelligents  et  laborieux,  ceux-là 
se  contentent  de  faire  leur  besogne  sans  rien  dire  ;  tout  au  plus  haussent- 
ils  les  épaules  lorsqu'ils  entendent  les  balivernes  qui  se  débitent  au  nom 
de  la  corporation  dont  ils  font  partie.  Ils  ont  peut-être  tort  de  laisser, 
sans  mot  dire,  compromettre  de  la  sorte  la  réputation  corporative. 

Pom*  en  revenir  aux  cuisiniers,  il  y  a  certainement  encore  des  chefs 
de  cuisine  qui  pratiquent  savamment  les  sauces  à  la  satisfaction  des 
maisons  qui  les  emploient,  et  dont  les  opinions  sont  diamétralement 
opposées  à  celles  de  leurs  collègues  révolutionnaires  dans  le  sens  du 
nivellement  de  la  fortune  publique. 

D'ailleurs,  un  rédacteur  du  Progrès  des  cuisiniers,  M.  Marius  Berte, 
nous  donne  raison  par  ces  lignes  qu'il  a  publiées  dans  le  numéro  excep- 
tionnel que  nous  mentionnons  plus  haut: 

La  grande  nait  du  4  août  —  qui  a  fait  passer  de  vie  à  trépas  les  privilèges,  les 
parchemins  de  la  vanité  humaine  —  a  porté  un  rude  coup  à  Tart  culinaire. 

Les  fils  des  croisés  sont  devenus  des  marchands  de  jambon,  des  preux  du  trois- 
six,  des  vendeurs  de  mélasse  et  de  bouillon.  Oui,  89  nous  a  porté  un  coup  droit 
et  terrible,  aucun  historien  culinaire  ne  Ta  défini.  J^engage  vivement  les  cuisiniers 
de  la  bourgeoisie  à  ouvrir  leurs  oreilles  :  il  n*y  a  pas  à  contester  la  parenté  ana- 
logique des  rois  et  de  l'art  culinaire  :  pas  de  roi,  pas  de  gentilhommes,  par  consé- 
quent^  pas  de  véritable  noblesse  ;  pas  de  roi,  beaucoup  de  cuisiniers,  mais  pas  de 
grands  artistes.  Pour  le  cuisinier,  mieux  vaut  Tamitié  de  Louis  XIV,  de  Colbert, 
de  Nicolas  de  Russie,  de  Napoléon  P**,  que  les  monarchies  et  les  républiques  mo- 
dérées. 

C'est  triste  à  confesser  et  malheureux  à  dire  pour  un  ouvrier  républicain,  mais 
c'est  vrai  :  1830,  1848,  1871  ont  été  le  glas  de  l'art  culinaire.  Voilà  pourquoi 
nous  sollicitons  l'apparition  des  écoles  professionnelles. 

Nous  ne  sommes  pas  aussi  pessimiste  que  cet  «  ouvrier  républicain  ». 
Nous  mettons  en  fait  qu'une  République  tolérante,  d'où  seraient  exclues 
les  épithètes  politiques  —  car  on  est  républicain  ou  on  ne  Test  pas,  — 
favoriserait  parfaitement  Fart  culinaire.  Que  signifient  ces  mots  :  radi- 
caux, intransigeants,  modérés,  etc.?  La  République  doit  être  le  gouver- 
nement de  tout  le  monde,  et  il  suffit,  ou  du  moins  il  devrait  suffire,  à 
notre  humble  avis,  d'être  républicain  pour  faire  partie  de  la  grande 
famille  républicaine.  Mais  noç  ;  il  y  a  des  nuances,  des  couleurs:  il  y 
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a  des  pâles,  des  rouges,  des  écarlates.  Les  uns  conspuent  les  autres,  et 
réciproquement.  C'est  stupide,  mais  c'est  comme  ra.  Jusqu'à  M.  Marins 
Berte  qui,  oubliant  pour  un  instant  les  queues  des  casseroles,  se  met  à 
faire  des  déductions  sur  les  fautes  du  second  Empire.  Et  quelles  déduc- 
tions, grand  Dieu  !  Lisez  : 

Un  gouvernement  qui  aurait  pu  nous  (les  cuisiniers)  rendre  un  éminent  service, 
—  et  à  la  classe  ouvrière  en  général  —  fut  le  dernier  empire .  Au  lieu  d*élever 
la  France  dans  le  radicalisme,  il  eut  la  folie,  la  sottise  de  reconnaître  Timmaculée 
Conception,  dogme  menteur  et  bête  !  il  compléta  sa  stupidité  par  la  loi  Falloux 
qui  mettait  totalement  Tinstruction  à  la  disposition  du  prêtre  '.  Il  prit  sous  sa 
haute  protection  Tagiotage  des  courses  et,  en  six  années,  Tart  culinaire  était  ea. 
pleine  phase  de  barbarie.  Les  établissements  de  bouillon  datent  de  l'Empire. 

Si  cet  Empire,  au  lieu  de  chercher  à  se  perdre  et  de  tomber  dans  la  dégrada- 
tion, eût  fait  faire  du  parc  de  Neuilly  un  vaste  Eden  d'écoles  professionnelles,  — 
il  aurait  fait  un  rapport  d'une  quinzaine  de  millions  par  an  à  l'Etat,  —  il  serait 
sorti  de  cette  école  :  des  Carême,  des  Vatel,  des  Beauvillier,  des  Talleyrand,  à 
douze  ans;  des  Buffon,  des  Cuvier,  des  Linné,  des  Jussieu,  à  quatorze  ans  ;  il  se- 
rait sorti  de  cette  école  :  des  Baspail,  des  Blanqui,  des  Camille  Desmoulins,  des 
Danton,  à  seize  ans  et  à  dix-huit  ans  nous  aurions  eu  des  Kléber,  des  Hoche, 
des  Marceau,  qui,  en  1870,  auraient  empêché  la  barbarie  de  mettre  le  pied  sur  le 
sol  sacré  de  la  République. 

Ce  n*est  pas  plus  difficile  que  cela.  Et  dire  que  les  élections  politiques 
se  font  sur  les  données  d'orateurs  de  réunions  publiques  aussi  versés 
dans  la  science  sociale  que  M.  Berte  !  Qu'on  s'étonne  ensuite  de  l'impo- 
pularité qui  accable  nos  assemblées  parlementaires  ! 


La  chambre  syndicale  des  cuisiniers.  —  En  1872,  les  cuisiniers  de  Paris 
étaient  groupés  autour  de  deux  sociétés  de  secours  mutuels  :  la  Société 
philanthropique,  qui  comptait  1,500  adhérents  et  possédait  400,000  fr., 
et  la  Fraternité  prévoyante,  de  fondation  beaucoup  plus  récente,  par  con- 
séquent beaucoup  moins  importante.  Il  y  avait  environ  4,000  cuisiniers 
à  Paris,  dont  la  moitié  se  tenait  à  l'écart  de  tout  groupement  profes- 
sionnel. Les  sociétés  de  secours  mutuels,  on  le  sait,  limitent  leur  rôle 
à  donner  des  secours  en  cas  de  maladie  et  des  pensions  de  retraite  après 
un  temps  déterminé  de  sociétariat. 

Nous  traitions  alors  les  questions  ouvrières  dans  le  Corsaire.  En  notre 
qualité  de  rédacteur  spécial,  nous  avons  émis  l'avis  que  les  cuisiniers 
agiraient  sagement  en  fondant  un  syndicat  professionnel.  Nous  disions  : 


l-  La  loi  Palloux  date  de  1850»  L'Empire  n'existaK  pas  encore. 
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La  chambre  syndicale,  chargée  de  l'org^iiisation  du  travail,  pourra  rallier  au- 
tour d'elle  non  seulement  les  indifférents,  mais  aussi  les  membres  des  deux  socié- 
tés existantes,  sans  que  leur  adhésion  entrave  en  quoi  que  ce  soit  le  fonctionnement 
des  mutuelles.  Elles  pourront  exister  à  côté  et  indépendamment  du  syndicat, 
puisque  leur  but  n'est  pas  le  même. 

Â  la  chambre  syndicale  appartiendra  le  rôle  de  supprimer  les  bureaux  de  pla- 
cement si  onéreux  pour  les  travailleurs  de  cette  profession,  en  recevant  directe- 
ment les  demandes  d'emplois  et  d^employés.  Cette  tâche  est  utile  entre  toutes. 
Sou  accomplissement  élargirait  la  morale  publique. 

Les  sociétés  de  secours  mutuels  n'auront  aucunement  à  souffrir  de  la  nouvelle 
organisation,  qui  pourra  grouper  avec  beaucoup  d'avantages,  et  sans  le  moindre 
inconvénient,  les  ouvriers  de  toute  la  corporation. 

Etant  donnés  4,000  ouvriers  cuisiniers,  on  peut  estimer  que,  par  son  programme 
plus  étendu,  embrassant  plus  de  questions  économiques  à  Tordre  du  jour  des  as- 
semblées ouvrières,  la  chambre  syndicale  réunira  bien  2,000  adhérents.  En  sup- 
posant, sans  exagérer,  que  chaque  adhérent  verse  une  cotisation  mensuelle  de 
2  fi*.,  nous  aurions  un  total  de  4,000  fr.  par  mois,  ou  48,000  fr.  par  an.  Ce 
chiffre  assez  rond  permettrait  d'établir,  aussitôt  après  Téchéance  de  la  première 
année,  un  établissement  collectif  de  production  alimenté  par  le  travail  des  coo- 
pérateurs  et  les  cotisations  syndicales. 

Les  cuisiniers  associés  pourraient  faire  une  innovation  très  avantageuse  pour 
eux  et  leurs  clients.  Cette  innovation  consisterait  à  prendre  des  abonnements  à  la 
semaine  ou  au  mois  pour  porter  à  domicile  toute  la  nourriture  de  leurs  abonnés. 

Cette  mesure  serait  accueillie  favorablement  dans  plusieurs' quartiers,  surtout 
parce  que  l'association,  au  moyen  du  travail  collectif,  pourrait  fournir  des  ali- 
ments meilleurs  et  à  meilleur  marché  que  les  exploitations  individuelles. 

Il  y  a  toujours  des  moyens  do  se  retourner  quand  on  est  intelligent  et  qu'on  a 
la  bonne  et  ferme  intention  d'être  à  la  fois  utile  et  convenable  envers  les  clients. 

Nous  conseillons  aux  initiateurs  d'être  prudents  autant  que  persévérants.  Ils 
ne  doivent  froisser  aucun  amour-propre  susceptible  d'établir  la  rivalité.  Les  in- 
térêts ne  peuvent  et  ne  doivent  pas  être  divisés  dans  la  même  corporation.  C'est 
ce  que  tous  les  cuisiniers  comprendront  dès  la  première  assemblée  générale  cor- 
porative. 

Quelques  jours  après  la  publication  de  l'article  ci-dessus,  la  Fraternité 
'prévoyante  réunissait  ses  sociétaires  qui  décidaient  leur  transformation 
en  chaipbre  syndicale.  Il  fallait  adopter  des  statuts.  Ce  fut  TafTaire 
crnnc  nouvelle  assemblée  qui  eut  lieu  le  20  septembre  1872.  Un  article 
de  ces  slaluts  disait  que  les  fonds  provenant  des  cotisations  devaient  être 
uniquement  destinés  à  la  création  d'établissements  alimentaires  coopé- 
ratifs. Nous  retrouvons  le  compte  rendu  que  nous  avons  fait  de  cette 
seconde  réunion.  Nous  en  reproduisons  ici  ces  quelques  passages  : 

Les  cuisiniers  et  garçons  de  cuisine  ont  tenu  une  assemblée  générale  ces  jours 
derniers  à  rex-café  des  Halles  centrales.  La  salle  peut  contenir  aisément  400  per- 
sonnes, et  le  prix  de  location  n*est  pas  élevé,  mais,  ce  que  nous  regrettons,  c'est 
le  mercantilisme  de  ceux  ^lui  la  louent.  Ce  café,  qui  est  fermé,  et  dont  le  matériel 
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est  enlevé,  a  été  cependant,  pour  la  circonstance,  réorganisé.  On  a  trouvé  le 
moyen  d'improviser  des  tables  et  de  servir  ders  consommations. 

Nous  regrettons  cette  intrusion  d'un  débitant  dans  la  salle  de  réunion,  durant 
le  cours  de  la  séance.  Les  syndicats  feraient  sagement  en  interdisant  à  leurs  so- 
ciétaires de  consommer  des  boissons  pendant  la  discussion. 

Ces  ailées  et  venues  des  garçons  de  café,  aussi  bien  que  le  bruit  des  verres  qui 
se  choquent,  interrompent  les  débats.  Il  faut  que  les  ouvriers  prennent  au  sérieux 
la  gravité  de  leurs  assemblées.  Les  intérêts  agités  là  sont  assez  graves  pour  que 
les  intéressés  prêtent  toute  leur  attention  aux  paroles  des  orateurs. 

En  un  mot,  il  serait  à  désirer  que  les  prolétaires  imposassent  le  respect  des 
assises  du  travail  par  la  sévérité  de  leur  tenue. 

Cela  dit,  occupons-nous  du  travail:  les  réunions  cbez  les  ouvriers  cuisiniers  sont 
plus  difficiles  que  dans  les  autres  métiers.  Ils  sont  tenus  chez  leurs  patrons  jusqu  a 
neuf  heures  et  demie  du  soir,  quelquefois  plus  tard,  de  sorte  que  la  séance  ne 
peut  guère  s'ouvrir  avant  dix  heures.  Malgré  cet  empêchement,  les  convocateurs 
n'ont  pas  fait  appel  en  vain.  La  salle  est  remplie  de  citoyens  désireux  de  s'asso- 
cier à  leurs  efforts. 

Contrairement  aux  autres  chambres  syndicales  ouvrières,  celle  des  ouvriers 
cuisiniers  place  un  gérant  dans  l'administration.  Cette  fonction,  chez  eux,  a  sa 
raison  d*etre.  —  Le  gérant  est  non  seulement  chargé  d'occuper  le  siège  social 
la  journée,  pour  répondre  aux  demandes  d'emplois  et  d'employés,  mais  aussi 
d'aller  jusque  dans  la  banlieue  pour  visiter  les  patrons  et  leur  faire  accepter  des 
ouvriers  de  la  société. 

Comme  on  peut  en  juger  par  cette  simple  explication,  la  mission  est  très  im- 
portante. Elle  porte  sur  une  grave  question  économique,  celle  de  la  suppression 
des  bureaux  de  placement,  dont  l'existence  est  si  onéreuse  à  ceux  qui  sont  dans 
la  nécessité  de  recourir  à  leur  intermédiaire  pour  travailler. 

Il  est  donc  très  utile  que  la  chambre  syndicale  ait  sous  la  main  un  homme  sé- 
rieux, dévoué  et  capable  de  remplir  ce  poste  de  confiance. 

Ce  gérant  était  payé  à  raison  de  2,000  fr.  par  an.  De  plus,  il  était 
logé  au  siège  6yndical,  et  il  recevait  Téclairage  et  le  chauffage.  Il  crut 
devoir  nous  adresser  la  lettre  suivante  pour  nous  remereier  de  nos  appré- 
ciations sur  son  caractère  : 

Paris,  le  12  octobre  1872. 
Citoyen  Barberet, 

En  mon  nom  et  au  nom  de  tous  mes  collègues,  je  viens  vous  remercier  de  l'ar- 
ticle si  bienveillant  que  vous  avez  publié  dans  le  Corsaire  de  ce  matin,  relative- 
ment à  l'assemblée  générale  de  la  chambre  syndicale  des  ouvriers  cuisiniers  et 
garçons  de  cuisine. 

,  L'analyse  que  vous  faites  de  nos  débats  est  tellement  juste,  vous  vous  identifiez 

I        tellement  à  l'esprit  du  métier,  à  son  organisation,  qu'on  croirait  que  vous  avez 

'        vécu  longtemps  parmi  nous. 

Je  suis  heureux  d'être  également  l'interprète  de  mes  camarades  en  rendant  un 

^  public  hommage  au  citoyen  Chabert,  pour  les  paroles  chaleureuses  qu'il  a  pro- 
noncées en  faveur  du  groupement  de  notre  corporation,  dans  son  remarquable 
discours,  où  il  a  développé  si  clairement  et  si  logiquement  l'avantage  de  la  cham- 
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bre  syndicale  et  de  la  coopération,  but  que  nous  espérons  atteindre  dans  un  temps 
rapproché,  avec  Taîde  de  tous  et  l'appui  de  la  presse  démocratique. 

Recevez,  citoyen  Barberet,  la  poignée  de  main  fraternelle  des  membres  de  la 
chambre  syndicale  des  ouvriers  cuisiniers  et  garçons  de  cuisine. 

Le  Oérant,  Gaze. 


M.  Ghabert  n'était  pas  alors  Tardent  socialiste  révolutionnaire  qu'il 
est  aujourd'hui.  Voici  le  résumé  du  discours  qu'il  fit  à  cette  occasion,  et 
que  nous  avons  publié  dans  le  Corsaire  daté  du  13  octobre  1872  : 

Dans  un  discours  simple  et  logique,  le  citoyen  Chabert  démontre  clairement 
les  avantages  du  groupement  corporatif  autour  d'une  chambre  syndicale  destinée, 
plus  tard,  quand  le  moment  sera  jugé  opportun,  à  créer  des  ateliers  coopératifs. 
Il  estime  que  les  ouvriers  cuisiniers  ne  peuvent  et  ne  doivent  pas  rester  en  arrière 
des  autres  corporations.  Au  contraire,  il  est  de  leur  devoir  de  marcher  les  premiers, 
parce  que  leur  métier  est  appelé  à  rendre  de  grands  services  à  la  classe  ouvrière 
tout  entière,  en  lui  procurant  une  alimentation  matérielle  beaucoup  plus  saine  et 
plus  confortable  que  celle  vendue  trop  cher  aujourd'hui  par  leurs  patrons. 

Quand  on  parle  maintenant  d'association  coopérative  au  groupe 
socialiste  révolutionnaire  dont  fait  partie  M.  Chabert,  et  dont  il  est  l'un 
des  inspirateurs,  on  reçoit  en  réponse  l'épithète  de  réactionnaire,  parce 
que  la  coopération  est  l'antithèse  de  la  révolution  sociale. 

Nous  constations  le  20  janvier  1873  que,  dans  l'espace  de  trois  mois, 
la  chambre  syndicale  avait  procuré  gratuitement  60  emplois  à  ses  socié- 
taires et  207  journées  de  travail  dites  d'extra.  Pour  cette  utilité  les  bu- 
reaux de  placement  prélevaient  15  fr.,  au  minimum,  par  emploi,  et 
50  centimes  par  journée  d'extra.  Donc  ces  60  emplois  et. ces  207  jour- 
nées venant  de  la  chambre  syndicale  économisaient  plus  de  1,000  fr. 
aux  sociétaires  qui  avaient  été  placés. 

Cette  économie  nous  suggéra  ce  conseil  que  nous  avons  adressé  aux 
intéressés  : 

«  Puisque,  sans  la  chambre  syndicale,  les  cuisiniers  seraient  obligés 
de  subir  la  rançon  exigée  par  les  placeurs,  ne  pourrait-on  pas  taxer  une 
légère  prime  de  placement  destinée  à  la  formation  d'un  fonds  de  caisse 
coopératif? 

«  Le  but  de  la  chambre  syndicale  consiste  précisément  à  fonder  des 
établissements  alimentaires,  tenus  au  nom  de  la  collectivité  par  des 
sociétaires  délégués.  Or,  cette  retenue  servirait  à  tous,  aussi  bien  à  ceux 
qui  l'auraient  consentie  qu'aux  autres  membres  du  syndicat,  puisque 
l'argent  versé  de  la  sorte  appartiendrait  au  syndicat.  » 


Digitized  by 


Google 


?sp^ 


CUISINIERS.  59 

Mais  ridée  coopérative  n'était  pas  assez  comprise  dans  ce  milieu  où 
Ton  voulait,  avant  toute  autre  combinaison,  organiser  le  placement  gra- 
tuit et  se  passer  des  placeurs  individuels.  Cette  tâche  a  été,  en  effet, 
entreprise,  mais  le  succès  ne  Ta  pas  encore  couronnée,  puisqu'on 
cherche  aujourd'hui  à  faire  sauter  les  bureaux  de  placement  par  des 
engins  explosifs. 

Extension  du  syndical  des  cuisiniers.  —  Pour  arriver  plus  facilement  à 
leur  but,  les  cuisiniers  syndiqués  voulurent  s'adjoindre  tout  le  personnel 
des  restaurants,  et  ils  nous  adressèrent  l'appel  suivant  que  nous  avons 
publié  dans  notre  Bulletin  du  travail  du  17  avril  1873  : 


AUX    CUISINIERS    ET    LIMONADIERS. 

La  chambre  syndicale  des  ouvriers  cuisiniers  et  garçons  de  cuisine  réunis  prend 
rinitiative  de  former  une  chambre  syndicale  unique,  réunissant  tout  le  personnel 
nécessaire  aux  hôtels-restaurants  et  cafés,  sous  le  titre  de  TUnion  syndicale  des 
cuisiniers,  garçons  limonadiers,  de  restaurants  et  sommeliers  réunis. 

La  chambre  syndicale  informe  tous  les  travailleurs  de  ces  corporations,  que 
le  seul  moyen  de  combattre  à  armes  égales  l'exploitation  si  onéreuse  des  bureaux 
de  placement,  où  les  chefs  d'établissement  sont  obligés  de  s'adresser,  faute  de 
mieux,  consiste  dans  le  groupement  de  tout  le  personnel  indiqué,  autour  d'un 
sjmdicat  unique. 

Cette  organisation  aura  pour  but  immédiat  de  faire  disparaître  l'antagonisme 
qui  existe  entre  des  citoyens  appelés  tous  les  jours  à  travailler  ensemble.  Paroil 
désaccord  n'a  aucune  raison  d'être. 

Donc,  après  avoir  pris  connaissance  des  statuts  syndicaux  des  cuisiniers  et  y 
avoir  introduit  les  modifications  conformes  au  rôle  de  la  nouvelle  chambre  syn- 
dicale, quelques  membres  des  plus  accrédités  parmi  les  garçons  limonadiers  et  de 
restaurants,  animés  du  désir  de  la  concorde,  font  un  appel  général  à  tous  leurs 
eoUègues,  et  les  prient  de  se  réunir  vendredi  prochain,.  18  avril  1873,  à  la  bras- 
serie de  la  Ville-de-Paris,  rue  Montmartre,  157,  à  minuit. 

La  discussion  des  statuts  aura  lieu,  et  les  adhésions  seront  reçues. 

La  chambre  syndicale  prie  tous  ceux  qui  veulent  marcher  dans  la  voie  démo- 
cratique, c'est-à-dire  «  l'Union  syndicale  »  pour  point  de  départ  et  la  coopération 
pour  but,  d'assister  à  la  séance. 

Tous  pour  un  et  un  pour  tous,  et  bientôt,  nous  l'espérons,  sera  fondé  le  pre- 
mier établissement  coopératif,  qui  constituera  un  grand  pas  vers  notre  afiranchis- 
sement. 

Le  Gérant  de  la  chambre  syndicale  des  cuisiniers^ 
A.  Gaze. 

Ija  Commission  d'initiative  : 
GuiCHABD,  Chottard,  Beauvoib,  Labobdb,  Gault,  Brielle,  Vauchez. 
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Il  était  bien  encore  question  de  la  coopération  dans  Tappel  ci-dessus, 
mais  ridée  coopérative  n'avait  pas  beaucoup  de  racines  dans  Tesprit 
corporatif;  car  les  statuts  de  la  chambre  syndicale  étendue  à  tout  le  per- 
sonnel des  restaurants  n'en  firent  pas  mention.  Son  but  général  était 
ainsi  défini. 

1*^  Etablir  des  rapports  constants  entre  tous  les  ouvriers  de  ces  corporations, 
pour  leur  apprendre  à  se  connaître  et  à  s'apprécier; 

2°  Chercher  tous  les  moyens  possibles  de  se  procurer  du  travail  sans  Tîntermé- 
diaîrc  des  bureaux  de  placement  ; 

3*"  Tâcher  d'obtenir  Tassentiment  de  MM.  les  patrons  pour  régler  amiablcment 
devant  une  chambre  syndicale,  composée  moitié  de  patrons  et  moitié  d'employés, 
tous  différends  qui  pourraient  survenir  dans  la  profession  ; 

4°  Toute  personne  fournissant  des  preuves  qu'elle  exerce  une  desdites  profes- 
sions, depuis  un  an  au  moins,  pourra  appartenir  à  la  chambre  syndicale  ou- 
vrière. 

Toutes  discussions  politiques  sont  formellement  interdites. 

A  la  suite  de  l'assemblée  constitutive  du  syndicat,  nous  avons  été 
prié  de  publier  la  circulaire  suivante  : 

Nous  croyons  être  les  interprètes  de  tous  nos  camarades  en  présentant  nos  remcr- 
ciemeuts  sincères  aux  initiateurs  de  la  chambre  syndicale  des  cuisiniers,  maîtres 
d'hôtels,  garçons  de  restaurants  et  limonadiers,  sommeliers,* marchands  de  vins, 
employée  d'hôtels  et  de  maisons  bourgeoises,  pâtissiers,  et  toutes  les  dames  qui 
ont  des  rapports  avec  ces  diverses  corporations. 

Honneur  à  ceux  qui,  en  fondant  cette  œuvre  de  soulagement,  mettent  en  évi- 
dence toutes  les  questions  qui  intéressent  directement  la  cause  du  travail  et 
rémaneipation  économique  du  prolétaire. 

11  faut  donc,  pour  que  cette  institution  puisse  non  seulement  recevoir  satisfac- 
tion, mais  encore  prospérer,  que  tous  les  membres  appartenant  aux  diverses 
corporations  ci-dessus  nommées  fassent  partie  de  notre  chambre  syndicale. 

Ainsi  donc,  pas  d'hésitation!  Notre  route  est  toute  tracée.  Et  si,  comme  nous, 
vous  reconnaissez  l'utilité  d'abolir  ces  bureaux  de  placement  vivant  de  la  dîme 
qu'ils  prélèvent  sur  notre  travail,  groupons-nous  autour  de  la  chambre  syndicale, 
et  nous  aurons  gratuitement  notre  place  au  travail. 

Ne  nous  laissons  pas  intimider,  serrons  nos  rangs,  afin  de  rendre  féconde  l'œu- 
vre des  initiateurs. 

Nous  ne  saurions  trop  le  répéter,  unissons-nous  et  surtout  pas  de  divisions 
entre  nous  ;  dissertons  sur  la  forme,  mais  rallions-nous  toujours  aux  principes. 

Nous  venons  de  faire  notre  premier  pas  ;  la  réussite  de  notre  œuvre  ne  dépend 
que  de  nous  tous. 

Examinons  ensemble  deux  points  essentiels  qu'il  est  bon  de  vous  signaler. 

Nous  espérons  que  vous  nous  fournirez  le  moyen  de  réussir  en  venant  vous  faire 
inscrire  au  siège  de  la  chambre  syndicale  ouvrière,  3,  rue  des  Prouvaires. 

Nous  concilierons  nos  intérêts  avec  ceux  des  patrons  ;  car  l'intérêt  général 
n'est-il  pas  le  travail,  et  patrons  et  employés  ne  sont-ils  pas  producteurs? 
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Ce  serait  donc  porter  préjudice  réel  à  l'œuvre,  si  la  conciliation  n'était  main- 
tenue avec  nos  patrons.  C'est  dans  ce  but  que  nous  attendons  votre  appui,  qui 
nous  donnera  la  force  et  amènera  le  progrès  dans  notre  corporation. 

Les  adhérents  à  la  chambre  syndicale. 

Les  placeurs  commençaient  à  prendre  ombrage  de  ce  groupement 

coiîcun'ent,  et  ils  cherchèrent  à  le  mettre  en  antagonisme  avec  la  société  't 

de  secours  mutuels.  Le  conseil  syndical  répondit  à  ces  manœuvres  par  'J 

la  note  que  voici  :  ^ 

*i 

Notre  chambre  syndicale  étant  en  bonne  voie  de  formation,  voit  déjà  Tadmi-  ( 

nistration  de  certains  bureaux  de  placement  se  déchaîner  contre  elle.  Nous  vous  \ 

serions  très  obligés,  Monsieur  le  Rédacteur,  si  vous  vouliez  bien  insérer  dans  votre  \ 

estimable  journal  la  protestation  suivante,  adoptée  et  signée  par  le  conseil  tout  A 

entier  :  j 

«  Le  conseil  élu  de  la  chambre  syndicale  ouvrière  des  cuisiniers,  proteste  avec  I 

énergie  contre  les  bruits  qui  circulent  dans  les  cuisines  de  Paris,  tendant  à  dire  ; 

que  la  chambre  syndicale  n'est  faite  que  dans  le  but  d'amoindrir  la  société  de  '  [ 
secours  mutuels.    Le  conseil  tient  à  dire  que  la  chambre  syndicale  aura  pour 

mission  de  soutenir  les  intérêts  ouvriers  quels  qu'ils  soient,  d'aider  de  toutes  ses  , 

forces  à  l'abolition  des  bureaux  de  placement,  et  que,  loin  de  vouloir  porter  at-  , 
teinte  à  la  société  de  secours  mutuels,  tous  ses  efforts  tendront  à  la  soutenir  dans 
la  force  de  ses  moyens. 

«  Aux  ouvriers  de  notre  corporation  à  se  méfier  de  ceux  qui,  intentionnellement,    .  î 
ne  font  courir  ces  bruits  que  pour  arrêter  l'essor  de  la  chambre  syndicale  ouvrière 
qui  les  gêne  sûrement,  et  qui  ne  peuvent  être  propagés  que  par  ceux-là  mêmes  ] 
qui,  attachés  autrefois  à  la  société  de  secours  mutuels,  l'ont  abandonnée  au  détri-  ' 
ment  de  ses  intérêts  et  sont  devenus  aujourd'hui,  par  leurs  trafics,  les  pires  en- 
nemis de  toutes  les  associations  quelles  qu'elles  soient.  »  ' 

Six  mois  après  la  fusion  des  éléments  divers  comprenant  le  persomiel  î 
des  restaurants  et  des  cafés,  la  chambre  syndicale  accusait  3,000  socié-  j 
taires.  En  consultant  nos  documents,  nous  croyons  ce  chiffre  exagéré,  ! 
car  nous  constations  précisément  une  certaine  indifférence  regrettable 
devant  les  efforts  des  initiateurs  syndicaux.  Le  fait  est  que  le  25  sep- 
tembre, dans  une  réunion  professionnelle  où  le  conseil  syndical  s'était  [ 
effacé,  Tordre  du  jour  portait  sur  ces  cinq  points  :  i 

V  Donner  plus  d'importance  à  notre  corporation  qui  est  en  quelque  sorte  dé-  ) 
considérée  parmi  les  autres  par  suite  de  notre  manque  d'union  et  de  solidarité. 

2**  Étudier  les  moyens  de  rendre  l'existence  moins  pénible  et  plus  lucrative  à  j 

ceux  de  nos  collègues  qui  sont  en  place.  i 

3®  Étudier  les  moyens  d'élever  la  classe  des  employés  d'hôtels,  cuisiniers,  gar-  | 

çons  restaurateurs  et  limonadiers  au  rang  des  autres  corporations  industrielles  et  | 
commerciales. 
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4°  Rechercher  les  moyens  d'éviter  que  près  de  10,000  garçons  se  trouvent 
sans  ressources  dans  la  capitale  pendant  les  six  mois  d*hiver  après  avoir  travaillé 
le  reste  de  Tannée  à  des  conditions  peu  avantageuses. 

5°  Aviser  aux  moyens  de  se  dispenser  des  bureaux  de  placement  avec  le  bon 
concours  de  MM.  les  patrons  et  chefs  d'établissement. 

Cet  ordre  du  jour  était  présenté  par  un  «  comité  provisoire  »,  dont  le 
mandat  émanait  de  la  «  corporation  ».  Donc  le  syndicat  n'existait  plus, 
ou  ne  se  sentait  plus  assez  de  force  morale  pour  prendre  la  tête  du  mou- 
vement corporatif. 

VExposilion  de  1878.  —  Pendant  plusieur  années,  de  1874  à  1878,  le 
mouvement  corporatif  des  cuisiniers  et  garçons  de  café  resta  dans  le 
marasme.  Vers  la  un  de  1877,  ceux  qui  avaient  donné  Télan  pensèrent 
que  l'Exposition  de  1878,  qui  allait  attirer  beaucoup  d'étrangers  dans 
la  capitale  et  procurer  un  surcroît  de  travail  au  personnel  des  restau- 
rants et  des  cafés,  offrait  une  occasion  propice  de  reconstituer  la  chambre 
syndicale,  qui  avait  abdiqué  en  1874.  Elle  fut,  en  effet,  reconstituée, 
avec  adjonction  des  dames  employées  dans  les  établissements  de  débit, 
mais  elle  ne  se  composait  guère  que  du  noyau  qui  en  faisait  partie 
en  1874,  Elle  fonctionna  sans  bruit,  tant  bien  que  mal,  plus  mal  que 
bien,  jusqu'à  l'ouverture  de  l'Exposition.  Alors  nous  reçûmes,  avec 
prière  de  la  publier,  la  circulaire  suivante  qui  révélait  son  existence  : 

15  juin  1878. 

La  reconstitution  de  la  chambre  syndicale  ouvrière  des  cuisiniers,  garçons  li- 
monadiers, sommeliers,  garçons  marchands  de  vins  et  dames  appartenant  à  ces 
diverses  professions,  a  eu  lieu  en  vue  de  la  lutte  contre  les  bureaux  de  placement 
qui  exploitent  d'une  façon  indigne  les  malheureux  obligés  de  s'adresser  à  eux. 

Lors  de  sa  fondation,  vers  octobre  et  novembre  1877,  elle  eut  à  lutter  contre 
rinertie,  le  manque  de  foi  dans  la  réussite  et  contre  les  bureaux  qui,  eux,  croyaient 
à  cette  réussite  et  la  redoutaient. 

Un  groupe  peu  nombreux  d'hommes  dévoués,  sacrifiant  et  leur  travail  et  le 
peu  d'argent  dont  ils  pouvaient  disposer,  entreprirent  cette  tâche  ardue,  et,  à 
force  de  persévérance,  arrivèrent  à  un  résultat  qu'ils  n'osaient  même  pas  espérer  ; 
la  chambre,  fondée  avec  une  centaine  d'adhérents,  en  comptait  2,000  après 
5  mois  d'existence,  et  3,000  à  ce  jour,  résultat  d'autant  plus  étonnant  qu'elle 
avait  à  lutter  contre  les  bureaux  qui  possédaient  des  capitaux  et  50  ans  d'exis- 
tence. 

La  chambre  syndicale  existe  donc,  établie  sur  des  bases  solides,  ayant  à  sa 
tête  un  conseil  d'administration  nommé  par  elle,  un  gérant  dévoué  et  une  orga- 
nisation durable. 

Mais,  pour  arriver  au  résultat  désiré,  il  ne  suffit  pas  d'être  nombreux  ;  il  faut 
que  les  sociétaires  fassent  leur  devoir  en  acquittant,  très  exactement,  leurs  coti- 
sations, en  faisant,  par  la  propagande,  le  vide  dans  les  bureaux  de  placement,  en 
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fusant  comprendre  aux  intéressés  qae  la  société,  qui  place  en  moyenne  30  socié- 
taires par  jour,  empêche  ces  bureaux  de  leur  soutirer  environ  300  fr.,  et  que  si, 
au  lieu  d'être  3,000,  nous  étions  10,000,  les  placeurs  commenceraient  à  s'aper- 
cevoir qu'ils  manquent  de  personnel. 

Alors  les  patrons  viendraient  à  nous,  certains  de  trouver  à  la  chambre  des 
employés  sérieux  ;  car,  ainsi  que  nous  le  faisons  aujourd'hui  et  plus  sérieuse- 
ment encore,  tout  sociétaire  qui  manquerait  à  ses  devoirs  envers  les  patrons  ou 
la  société,  serait  impitoyablement  rayé  des  contrôles  et  rejeté  dans  les  bureaux, 
qui  n'auraient  alors  à  placer  que  ceux  dont  nous  ne  voudrions  plus. 
\  C'est  donc  avec  confiance  que  nous  faisons  appel  à  tous  nos  camarades.  Grou- 

pons-nous. Satisfaisons  dans  la  mesure  du  possible  les  patrons  qui  nous  occupent, 
et  nous  tenons  en  main  la  liberté  de  notre  travail  sans  exploitation. 

Les  consommateurs  se  sont  toujours  plaints  du  pourboire  en  quelque 
sorte  obligé  qu'ils  donnent  aux  garçons  de  café.  La  chambre  syndicale 
aurait  bien  dû  intervenir  pour  faire  disparaître  cette  humiliante  coutume. 
Toujours  est-il  que,  pendantFExposition,  cet  abus  devint  plus  criant  que 
jamais,  et  le  public  s'en  plaignit  vivement  par  la  voie  de  la  presse.  Le 
délégué  des  restaurateurs-cuisiniers  au  congrès  ouvrier  nous  donna  à 
ce  sujet  les  explications  suivantes  : 

Monsieur  le  Rédacteur, 

En  lisant  un  journal  du  soir  de  samedi,  j'ai  vu  une  insinuation  peu  bienveil* 
lante  à  l'égard  d'un  groupe  de  travailleurs.  Il  est  resté  chez  nous  un  vieux  préjugé, 
à  savoir  que  quiconque  sert  les  autres  n'est  pas  un  travailleur.  Nous  sommes  ci- 
toyens, et,  à  ce  titre,  je  proteste. 

Déjà,  en  1868,  à  la  formation  du  journal  l'Étoile,  organe  des  garçons  de  res- 
taurants, la  presse  de  l'époque  accueillit  par  des  risées  cette  publication.  Voudrait- 
on  revenir  aux  anciens  jours  et  maintenir  deux  castes  dans  la  famille  ouvrière? 

Délégué  au  congrès  ouvrier  par  ma  corporation,  je  revendique,  au  nom  des 
nôtres,  la  place  que  doit  occuper  tout  homme  qui  n'a  que  ses  bras  pour  héritage, 
et  je  vois  avec  regret  que,  dans  la  presse,  certains  organes  se  font  l'écho  de  cer- 
taines préventions  contre  des  catégories  d'ouvriers. 

Avant  de  nous  incriminer,  qu'on  cherche  l'exploiteur  !  Ce  n'est  pas  le  garçon. 

A  l'Exposition,  si  les  industriels  font  payer  cher  leurs  consommations,  ce  n'est 
p&s  le  garçon  qui  en  établit  les  prix,  et  nous  sommes  étonnés  qu'on  dise  de  se 
méfier  de  lui. 

Un  autre  journal  du  matin,  dans  son  Premier-Paris,  dénonce  ce  qu'il  appelle 
«  nos  manœuvres  ».  Encore  une  fois,  nous  protestons. 

Permettez-moi  de  vous  mettre  sous  les  yeux  la  façon  indigne  avec  laquelle  ce 
modeste  travailleur  que  certaines  gens  affectent  d'appeler  avec  un  certain  mépris  : 
«  garçon  »,  est  spolié. 

Il  est  venu  pour  gagner  de  Targent  ;  il  s'adresse  au  bureau  de  placement  pour 
avoir  une  place.  Cette  place  est  mise  aux  enchères  par  le  buraliste.  Vous  débour- 
sez ;  vous  avez  un  bulletin  qui  vous  coûte  40  fr.  ;  vous  le  présentez  au  patron. 
Ici,  nouveau  marché. 

«  Mon  garçon,  dit  le  patron,  le  placier  vous  envoie,  c'est  bien;  je  n'en  veux 'pas 
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d'autres  que  de  lui,  il  youb  a  sans  doute  expliqué  les  conditions?  Chez  nous, 
vous  êtes  nourri,  mais  en  prenant  votre  tablier,  chaque  matin  vous  donnez  3  ou 
5  fr.,  vous  payez  la  casae  et  les  officiers.  >  £t  la  fin  de  mois  se  solde  par  IGO  fr. 
au  patron  et  40  fr.  au  placeur  :  total  200  fr.  par  mois.  Et  Ton  viendra  nous  dire  : 
méfiez-vous  des  garçons!  Non,  citoyens,  ne  donnez  plus  de  pourboires,  et  les  pa- 
trons, s'ils  veulent  vendre  leur  chartreuse  10  fr.,  auront  assez  de  bénéfices  pour 
payer  leurs  ouvriers,  et  l'ouvrier  n*aura  plus,  ce  qui  fait  rougir  un  homme,  à 
vous  tendre  la  main. 
Salut  et  fraternité. 

Rey, 
Délégué  au  congrès  par  le  groupe  des  restaurateurs-cuisiniers. 

Pendant  celte  même  Exposition,  un  certain  mécontentement  eut  lieu 
dans  le  personnel  féminin  des  établissements  du  bouillon  Duval.  Plu- 
sieurs femmes  employées  dans  ces  établissements  se  concertèrent  au 
siège  du  syndicat  des  cuisiniers,  où  elles  étaient  admises,  pour  être 
traitées  avec  plus  d'égards  par  les  gérants  et  pour  obtenir  une  augmen- 
tation de  salaire.  Plusieurs  journaux  déduisirent  de  ces  conciliabules 
qu'une  grève  allait  en  sortir. 

La  déléguée  de  ce  groupe  nous  adressa  cette  lettre  à  ce  sujet  : 

Monsieur  le  Rédacteur, 

Le  Petit  Caporal  affirme  dans  son  dernier  numéro  que  les  filles  de  salle  des 
bouillons  Duval  se  sont  mises  en  grève.  C'est  une  erreur.  La  .grève  implique  une 
cessation  de  travail.  Ce  n'est  point  notre  cas.  On  nous  impose  des  exigences  que 
nous  ne  voulons  pas  subir. 

Comment  qualifier  un  patron  qui  fait  16,000  ou  20,000  fr.  de  recettes  par 
jour  et  qui,  possédant  100  demoiselles  de  salle,  leur  fait  donner  à  chacune  2  fr. 
au  lieu  de  les  payer,  et  qui,  lorsqu'on  réclame,  les  fait  conduire  au  poste  *  sous 
prétexte  qu'on  a  crié  et  qu'on  s'est  révolté  contre  un  acte  que  je  n'ai  pas  à  qua- 
lifier î 

Comment  !  nous  travaillons  12  ou  14  heures  par  jour,  nous  rapportons  à  la 
caisse  200  fr.  de  recettes,  nous  devons  avoir  une  tenue  uniforme,  nous  supportons 
un  blanchissage  dispendieux,  et  tout  cela  pour  avoir  l'honneur  de  servir  un  capi- 
taliste qui  gagne  déjà  50  p.  100  sur  ses  marchandises,  et  à  qui  nous  sommes 
obligées  de  donner  2  fr.  par  jour  !  Ces  2  fr.,  d'où  viennent-ils?  Ils  sont  le  fruit 
des  quelques  pourboires  que  nous  donnent  à  regret  des  clients  qui  ont  mal  dîné. 

Nous  protestons  contre  l'épithète  de  grévistes  que  nous  adresse  le  journal  bo- 
napartiste. Il  devrait  plutôt  faire  ressortir  l'exploitation  dont  nous  sommes  l'objet. 
Nous  ne  relevons  pas  le  mot  d'amazones  qu'il  nous  applique,  ni  l'accusatioii  de 
boire  des  verres  d'orgeat.  Nous  sommes  d'honnêtes  femmes,  qui  ne  voulons  plus 
être  les  instruments  de  fortune  des  spéculateurs  qui  nous  exploitent. 

(Délibéré  en  séance  privée,  le  17  juillet  1878,  salle  Diderot.) 

Pour  les  demoiselles  de  salle, 
Louise  Brousse. 

l.  Mercredi  dernier,  deux  lîlles  de  salle  ayant  servi  pendant  U  ans  dans  Tadminis- 
tration  Duval,  ont  couché  au  po^le  par  l'ordre  de  M.  X.... 
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Accalmie.  —  Après  l^Exposition  de  1878,  on  n'entendit  plus  parler  de 
la  chambre  syndicale  des  cuisiniers,  qui  végétait  dans  Tombre  et  le 
silence  et  qui  finit  par  se  dissoudre.  Cet  état  de  choses  dura  quatre  ou 
cinq  ans. 

Lachanabre  syndicale  existait  encore,  au  moins  nominalement,  au 
commencement  de  1884,  car  ses  délégués  ont  déposé  devant  la  commis- 
sion parlementaire  dite  des  44. 

Les  cuisiniers  devant  les  44.  —  Dans  sa  séance  du  3  avril  1884,  ladite 
commission  parlementaire  de  la  Chambre  des  députés  a  entendu  la 
déposition  des  représentants  des  deux  sociétés  culinaires  de  Paris  : 
Y  Académie  de  cuisine,  dont  nous  n'avons  pas  parlé  parce  qu'elle  n'avait 
pas  de  consistance,  et,  comme  nous  venons  de  le  dire,  la  chambre  syndi- 
cale des  cuisiniers,  qui  était  moribonde. 

La  première  avait  trois  délégués.  Ils  déclarèrent  que  leur  société  se 
composait  de  500  membres  sur  16,000  environ  que  comptait  à  Paris 
leur  corporation,  et  que  ces  500  membres  étaient  disséminés  sur  toute 
la  terre.  Le  président,  M.  Corentin,  lut  les  réponses  suivantes  au  ques- 
tionnaire de  la  commission  des  44. 

M.  CoRENTiN.  —  Première  question,  —  Quel  est  Tétat  de  votre  industrie  ? 

Sur  cette  première  question,  la  corporation  est  dans  un  mouvement  station- 
naire,  attendu  qu'elle  est  une  de  nos  gloires  nationales,  et  que  l'étranger  ne  peut 
lutter  avec  elle.  Seulement,  il  y  a  souffrance  par  Tétat  latent  de  crise  dont  toutes 
les  branches  du  commerce  français  sont  atteintes. 

La  corporation  aurait  plutôt  un  mouvement  ascensionnel,  attendu  qu'elle  pos- 
sède maintenant  un  organe  rédigé  par  les  cuisiniers,  et  que  le  groupement  s'ac- 
centue. Elle  a  également  en  vue  de  fonder  son  école  professionnelle,  qui  serait 
orale  pour  commencer,  et  qui  pourra  devenir  pratique  dans  l'avenir. 

La  corporation  est  composée  en  partie  d'hommes  lettrés,  ou  du  moins  possédant 
une  instruction  primaire  assez  étendue  ;  mais  la  mortalité  vient  vite  décimer  ses 
membres,  par  la  raison  que  l'hygiène  des  cuisines  est  dans  la  plus  mauvaise  con- 
dition :  manque  d'air,  de  jour  et  de  repos. 

Toutes  les  corporations  ont  un  jour  par  semaine.  Les  artistes  culinaires  n'en 
ont  pas  un  par  an  ;  en  conséquence,  il  faudrait  un  jour  de  repos  par  mois  et 
l'assainissement  des  cuisines  en  général,  car  la  moyenne  de  la  vie  des  cuisiniers 
à  Paris  est  de  35  ans,  d'après  les  statistiques  des  dernières  années  écoulées. 

Deuxième  question,  -r-  En  temps  normal,  combien  d'ouvriers  occupés? 

En  temps  normal,  nous  comptons  16,000  cuisiniers  travaillant,  qui,  en  partie, 
sont  exploités  par  les  bureaux  de  placement,  qui  ne  prennent  pas  moins  de  10  fr. 
par  personne,  ce  qui  forme  un  total  de  160,000  fr.  par  an,  rien  que  pour  Paris  ; 
là  est  la  plus  grande  plaie  de  la  corporation. 

Nous  demanderions  que  l'on  mît  un  local  à  la  disposition  de  la  corporation 
pour  effectuer  son  placement  direct. 

MOMOOB.  TROP.   —  VI*  5 
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Troisième  question,  —  Le  nombre  (l'hcurefl  de  travail? 

Le  travail  a  une  durée  moyenne  de  12  heures  pour  les  chefs  de  poste,  mais 
les  cuisiniers  font  eu  moyenne  14  heures,  et  certains  patrons  ont  poussé  à  leur 
faire  faire  18  heures  pour  économiser  un  cuisinier  supplémentaire. 

Nous  concluons  que  9  heures  de  travail  seraient  suffisantes  pour  des  hommes 
qui  travaillent  dans  une  atmosphère  surchargée  de  .carbone  et  de  matières  grasses 
qui  amènent  la  phthisie  et  l'anémie  chez  presque  tous  les  cuisiniers,  attendu  que 
le  cerveau  est  constamment  en  fonction,  car  Tart  culinaire  est  de  raisonner  la 
manipulation  des  aliments,  d'où  dépend  une  partie  de  la  santé  publique. 

Quatrième  questiori.  —  Quelle  est  l'intensité  du  chômage? 

Nous  pouvons  évaluer  à  un  tiers  les  cuisiniers  ne  travaillant  pas  l'hiver,  par  la 
raison  que  les  villes  de  saison  emploient  les  cuisiniers  l'été  et  les  renvoient  l'hiver. 
Il  y  a  à  Paris  plus  de  3,000  maisons  occupant  des  cuisiniers. 

Cinquième  question.  —  Quels  sont  les  salaires  en  temps  normal  ? 
Le  salaire  eu  temps  normal  est  de  150  fr.,  et  se  répartit  comme  suit  : 
L'été,  lorsque  le  travail  est  eu  pleine  activité,  on  augmente  les  salaires  pour 
empêcher  les  cuisiniers  d'aller  travailler  en  province,  et,  l'hiver,  lorsque  les  cui- 
siniers reviennent  de  saison,    on  les  diminue,  et  la  moyenne  n'est  plus  que  de 
125  fr. 

Septième  que$tion.  —  Quels  étaient  les  salaires  d'autrefois  ? 
Les  salaires  n'ont  point  ou  ont  peu  varié  depuis  1848  ;  mais,  en  revanche,  les 
charges  ont  augmenté. 

Huitième  question.  —  S'il  y  a  malaise,  queUe  est  son  étendue? 
Il  y  a  malaise,  par  la  raison  que  toutes  les  branches  de  l'industrie  souffrent,  et 
nous  pouvons  dire  que  la  moitié  des  cuisiniers  se  trouve  sans  place. 

Neuvième  question.  —  Quelles  en  sont  les  causes? 

Nous  attribuons  la  cause  à  ce  qu'il  n'est  pas  donné  assez  de  réceptions  par  les 
classes  aisées  et  que  l'on  fait  trop  d'économies  sur  la  cuisine  pour  les  reporter  sur 
les  faiseurs  et  faiseuses  à  la  mode  ;  de  là  provient  la  chlorose  et  l'anémie  de  pres- 
que toutes  les  personnes  du  sexe  faible  et  même  du  sexe  fort. 

Dixième  question.  —  Existe- t-il  dans  la  corporation  des  caisses  de  secours  et 
de  retraites  ?  Le  nombre  des  ouvriers  qui  y  participent,  les  résultats  obtenus  ? 

Il  existe  à  Paris  trois  sociétés  de  secours  mutuels  : 

V  La  société  des  cuisiniers  de  Paris  \ 

2"  La  Saint-Laurent  ; 

3"  La  Persévérance. 

Mais,  pour  cette  question,  nous  nous  abstiendrons  de  répondre.  Nous  pensons 
que  ces  sociétés  seront  représentées  et  pourront  donner  leurs  comptes  rendus  plus 
exactement  que  uous. 

Onzième  question.   —    Que   fait-on   pour   encourager  la   participation  à  ces 

caisses  ? 
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Nous  répondrons  que  jusqu'à  présent  Ton  n'a  rien  fait.  Il  faudrait  que  FÉtat 
donnât  un  local  pour  faire  le  placement,  et  que  tous  les  groupes  constitués  se 
réunissent  pour  former  un  noyau  solide. 

M,  Genin  (délégué  de  la  chambre  syndicale  des  cuisiniers  de  Parts),  —  Je  de- 
mande à  répondre  à  ces  messieurs. 

M.  LB  Pbésident.  —  Vous  aurez  votre  tour  de  parole  tout  à  l'heure.  Vous  ne 
faites  pas  partie  de  TAcadémie  de  cuisine  ? 

M.  Gbnin.  —  Oh  !  non.  Je  suis  délégué  de  la  chambre  syndicale  des  cuisiniers 
de  Paris. 

M.  LE  Président.  —  Vous  présenterez  tout  à  l'heure  vos  observations  au  nom 
de  cette  chambre  syndicale. 

M.  Lacomhe.  —  Je  voudrais  présenter  quelques  observations  au  nom  des  pâ- 
tissiers et  des  confiseurs, 

M.  LE  Président.  —  Vous  avez  la  parole. 

M.  Lacomhe.  —  1°  Les  heures  de  travail  sont  de  dix  dans  les  maisons  de  gros, 
et  illimitées  dans  celles  de  détail,  c*est-à-dire  où  l'on  fait  spécialement  le  dessert 
et  les  glaces 

2°  Il  y  a  vingt  ans,  Paris  comprenait  environ  500  confiseurs  ;  depuis,  le  nom- 
bre a  diminué  de  moitié,  remplacés  par  des  femmes  et  des  hommes  de  peine  mis 
au  courant. 

3**  Les  étrangers,  notamment  les  Allemands,  sont  eu  trop  grande  quantité  dans 
les  ateliers,  et  travaillent  à  vil  prix  quand  ils  sont  en  minorité  dans  une  maison.  La 
chose  est  renversée  lorsqu'ils  sont  en  nombre,  ils  font  par  ce  moyen  composer 
les  patrons.  Il  serait  absolument  nécessaire  de  les  éliminer. 

4"  Les  hommes  mis  au  courant  travaillent  également  à  vil  prix,  causant  un 
tort  immense  aux  praticiens  réels  qui  ont  payé  de  500  à  1,000  fr.  d'apprentissage 
et  donné  plusieurs  années  de  leur  temps. 

5**  Depuis  plusieurs  années,  absence  presque  totale  des  réceptions  émanant  des 
dignitaires  de  l'Etat  ;  par  ce  fait,  l'artiste,  pour  l'alimentation,  n'ayant  pas  ses 
coudées  franches  dans  le  travail,  devient  involontairement  apathique  et  sans  goût 
pour  Part  culinaire. 

6»  En  résumé,  l'ouvrier  se  déroute,  «  au  lieu  de  chercher  à  se  relever,  à  l'instar 
de  Thémistocle  >  et  va,  suivant  l'avalanche,  s'abrutir  chez  les  marchands  de  vins, 
peu  soucieux  de  ce  que  peuvent  devenir  sa  femme  et  ses  enfants. 

La  chambre  syndicale  des  cuisiniers  était  représentée  par  deux 
délégués  :  MM.  Genin  et  Chêne.  Leur  audition  a  commencé  par  cet 
inlerrogaloire  : 

M.  LB  Président.  —  Vous  nous  avez  dit  que  vous  ne  faisiez  point  partie  de 
cette  société  qui  s'intitule;  «  l'Académie  de  cuisine  ». 
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M,  Genin.  —  Non,  car  c'est  presque  toute  la  société  que  vous  avez  eue  devant 
vous  ;  et  ces  messieurs  ont  été  exclus  de  la  chambre  syndicale.  Ils  ont  alors 
formé  une  société  qu'ils  ont  appelée  ;  «  Académie  de  cuisine  »  ;  c'est  plutôt  ri- 
dicule, et  c'est  pour  cela  que  j'ai  demandé  la  parole  quand  ils  parlaient  au  nom 
des  cuisiniers.  Leur  société  se  compose  eu  tout  de  cinq  membres  ! 

M.  LE  Pbésident.  —  Ils  noua  ont  dit  500  ! 

M.  Genin.  —  Vous  pourrez  vérifier  mon  assertion. 

M.  LE  Président.  —  Vous  êtes  délégué  de  la  chambre  S3nidicale  des  cuisi- 
niers ? 

M.  Genin.  —  Je  suis  vice-président  de  la  chambre  syndicale,  et  c'est  moi  qui 
ai  proposé  la  radiation  de  ces  messieurs. 

M.  LE  Président,  —  De  combien  de  membres  se  compose  votre  chambre  syn- 
dicale ? 

M.  Genin.  —  De  40  membres. 

M.  le  Président.  — ■  Sur  combien  de  cuisiniers? 

M.  Genin.  —  14,000  environ,  y  compris  les  pâtissiers. 

Pais  M.  Génin  lut  ces  réponses  au  questionnaire  de  la  commission: 

M.  Genin.  —  Première  question.  —  Notre  industrie  se  ressent  du  malaise  gé- 
néral, ce  qui  est  inévitable  dans  la  base  de  T alimentation. 

Deuxième  question.  —  Il  y  a  à  Paris  14,000  cuisiniers  en  temps  normal. 

Troisième  question,  —  95  p.  lOÔ  sont  occupés,  c'est-à-dire  six  mois  de  l'année. 

Quatrième  question.  —  La  moyenne  des  heures  de  travail  est  de  douze  heures. 

La  moyenne  du  salaire  est  de  125  fr.  par  mois  ;  en  temps  de  chômage,  nous 
comptons  de  1,000  à  1,200  ouvriers  sans  travail,  ceci  pendant  tout  l'hiver. 

Le  salaire  d'aujourd'hui  est  certainement  supérieur  à  celui  d'autrefois,  mais  sans 
que  l'ouvrier  en  profite,  car  il  a  plus  de  frais  de  loyer  et  pour  son  entretien. 

Le  chômage  pourrait  être  facilement  combattu  en  accordant  un  jour  de  repos 
par  mois  ;  car,  de  toutes  les  corporations,  la  nôtre  est  la  seule  qui  n'a  pas  de 
congé,  c'est-à-dire  jamais  de  jours  de  repos. 

Les  causes  principales  du  malaise  de  notre  corporation,  ainsi  que  de  toutes  les 
parties  similaires  de  ralimentation,  c'est  l'exploitation  que  nous  avons  à  subir 
des  bureaux  de  placement,  car  la  moyenne  est  de  20  p.  100  qu'ils  prélèvent  sur 
nos  appointements. 

La  chambre  syndicale  des  cuisiniers  de  Paris  se  propose  d'établir  un  centre  de 
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placement  pour  toute  la  corporation,   mais  pour  réussir  nous  avons  besoin  de 
l'appui  moral  et  matériel  de  l'administration. 

Il  existe  à  Paris  trois  sociétés  de  secours  mutuels  qui  possèdent  des  caisses  de 
retraite,  mais  ces  trois  sociétés  comptent  à  peine  entre  elles  2,500  membres  et  , 
ne  peuvent  donner  plus  de  240  fr.  à  leurs  pensionnaires  à  l'âge  de  55  ans.  Ces 
caisses  de  retraite  se  trouveraient  sensiblement  étendues  avec  l'économie  sur  le 
placement. 

Nous  devons  faire  remarquer  aussi  que  ce  qui  serait  d'une  grande  nécessité 
pour  notre  corporation,  c'est  la  fondation  d'une  école  professionnelle  de  cuisine, 
et  pour  toutes  les  parties  similaires  de  l'alimentation. 

D'ailleurs,  nous  avons  fondé  principalement  dans  ce  but  la  société  des  cuisi- 
niers français,  qui  a  inauguré  un  concours  culinaire  le  19  janvier  dernier,  et  qui 
a  eu  un  grand  succès. 

Nous  aurions  aussi  beaucoup  à  nous  plaindre  au  point  de  vue  de  la  salubrité 
de  nos  cuisines,  mais  ceci  regarde  la  commission  d'hygicne. 

M,  LB  Président.  —  Comment  se  fait-il  que  votre  société  ne  se  compose  que 
d'une  quarantaine  de  membres  ? 

M.  GsNiK.  —  Les  bureaux  de  placement  ont  le  monopole,  la  chambre  syndicale 
ne  l'a  pas.  Tant  que  nous  étions  sous  le  régime  de  la  tolérance,  nous  n'avons  pu 
grouper  d'adhérents  ;  nous  ne  pouvions  rien  faire,  nous  ne  sommes  même  restés 
qu'une  vingtaine  de  fidèles  pour  maintenir  la  chambre  syndicale,  et  conserver  ce 
titre  jusqu'à  la  promulgation  de  la  loi. 

Maintenant,  la  loi  est  promulguée,  et  hier  soir  nous  avons  eu  une  assemblée 
générale  dans  laquelle  sont  venus  s'inscrire  une  quarantaine  de  membres  nou- 
veaux. 

M.  Bebnibb,  membre  de  la  commission.  —  Vous  avez  dit  que  vous  aviez  5  p.  100 
de  chômage. 

M.  Gbnin.  —  £n  temps  ordinaire. 

M.  Bebnibb.  —  Oui  :  mais,  dans  le  moment  actuel,  quel  est  le  chômage? 

M.  Gbhin.  —  Il  y  a  bien  1,000  à  1,200  personnes  sans  travail. 

M.  Bbbnier.  —  Le  chômage  est  donc  plus  étendu  que  d'ordinaire?  car  cela  fait 
6  à  7  p.  100  au  lieu  de  5  p.  100.  La  crise  est  donc  plus  aiguë  ? 

M.  Gbnin.  —  Certainement,  la  crise  est  plus  aiguë  qu'il  y  a  trois  ou  quatre 
ans. 

M.  Bebnibb.  —  Vous  vous  plaignez  des  bureaux  de  placement  ;  dites-moi,  est- 
ce  que  l'on  change  souvent  de  place  dans  votre  corporation  ?  N'y  a-t-il  pas  aussi 
un  peu  la  faute  des  ouvriers,  qui  ne  restent  pas  longtemps  chez  leurs  patrons 
comme  dans  d'autres  industries? 
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M.  Genik.  —  Le  trafic  de  ces  bureaux  de  placement  est  de  vous  placer  le  plus 
souvent  possible  ;  et,  quand  ils  vous  ont  placé  et  ont  touché  leurs  droits  de  pla- 
cement, ils  arrivent  à  vous  faire  sortir  pour  vous  placer  de  nouveau. 

M.  Lepère,  membre  de  la  commission,  —  Vous  avez  dit  que  le  prix  moyen  était 
de  125  fr.  par  mois  ;  vous  êtes  nourris? 

M.  Gekin.  — -  Oui,  nous  sommes  nourris  ;  mais  nous  ne  sommes  ni  logés,  ni 

blanchis. 

M,  Chêne.  —  Je  demande  à  la  commission  la  permission  d'ajouter  un  mot  à 
ce  que  vient  de  dire  mon  collègue  :  c'est  que  nous  sommes  unanimes  à  réprouver 
les  bureaux  de  placement. 

Il  est  évident  que,  si  les  législateurs  connaissaient  le  fond  de  ces  bureaux  de 
placement,  ils  n'hésiteraient  pas  à  prendre  des  mesures  ;  les  journaux  ont  dénoncé 
certains  faits,  mais  c'est  peu  de  chose  dans  l'exploitation  dont  nous  sommes  vic- 
times. Il  y  a  tout  un  cordon  de  bureaux  de  placement  autour  des  halles  pour 
nous  enserrer,  j'en  citerai  jusqu'à  douze.  Les  personnages  qui  les  tiennent  — je 
me  sers  de  cette  expression  de  <  personnages  >,  n'en  voulant  pas  prendre  une 
autre  qui  pourrait  mieux  faire  sentir  ma  pensée  ;  —  sont  bien  connus  de  nous, 
ils  sont  tous  tarés... 

M.  LE  Président.  —  Qu'entendez-vous  par  cette  expression  de  «  tarés  » . 

M.  Chêne.  —  Je  veux  dire  que  nous  connaissons  les  antécédents  de  ces  per- 
sonnages qui  n'ont  pris  ces  bureaux  de  placement  qu'à  la  suite  d'affaires  fâcheuses 

et  quelques-uns  de«condamnations. 

M.  LB  Fbésident.  —  Enfin,  vous  contestez  leur  moralité? 

M.  Chêne.  —  Oui,  et  ce  sont  tous  autant  de  pachas  installés  à  Paris.  On  parle 
de  la  liberté  !  Main  permettez-moi  de  dire  que  notre  liberté,  à  nous,  est  aussi  pré- 
cieuse que  celle  d'écrire  et  celle  de  parler. 

Je  veux  bien  que  ces  messieurs  soient  des  pachas  dans  leurs  petites  maisons, 
mais  je  ne  voudrais  pas  que  leur  puissance  s'exerçât  au  dehors  :  passé  un  certain 
âge,  ils  ne  veulent  plus  vous  placer  ;  ils  vous  placent  en  été,  pour  vous  faire 
quitter  votre  place  en  hiver,  s 'inquiétant  peu  des  souffrances  que  vous  pouvez 
endurer,  eus  qui  ont  de  bons  paletots  ;  ici,  je  fais  allusion  à  ce  que  disait  un  de 
ces  messieurs  de  la  commission  qui  croit  que  c'est  nous  qui  ne  tenons  pas  dans 
les  places  que  nous  occupons. 

Non,  ce  changement  de  place  vient  précisément  de  ces  placeurs  ;  ces  gens-là 
nous  mènent,  nous  n'avons  pas  la  liberté  de  nous  placer  sans  leur  concours  ;  ceux 
qui  ne  veulent  pas  se  soumettre  savent  ce  qui  les  attend  :  il  y  a  là  une  liste  sur 
laquelle  vous  êtes  porté  au  crayon  rouge,  et,  quand  vous  êtes  ainsi  marqué,  vous 
ne  pouvez  rester  en  place  :  à  propos  d'un  rien,  on  vous  renvoie. 

C'est  une  véritable  traite  de  blancs,  la  traite  des  cuisiniers.  Il  faut  voir  com- 
ment tout  cela  est  bien  organisé  entre  eux  ;  ils  papillonnent  aux  halles,  au  pa- 
villon des  poissons,  vous  les  trouvez  tous  d'accord,  tous  solidaires  pour  faire 
notre  misère.  En  hiver,  c'est  celui  qui  donne  le  plus,  qui  donne  50  fr.,  qui  est 
placé  de  suite... 
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M.  LK  Pbêsii^snt.  —  Mais  ils  ont  un  tarif  ? 

M.  Chênb.  —  Oai,  il  y  a  un  tarif,  mais  il  est  au  mur  et  y  reste  accroché  ;  il 
est  là  pour  la  forme. 

M.  Bbbnier.  —  Combien  y  a-t-il  d'ouvriers  étrangers  dans  votre  corpora- 
tion? 
Est-ce  que  le  chiffre  eu  est  de  14,000,  comme  Tout  dit  vos  prédécesseurs? 

M.  Chêke.  —  Il  n*y  a  que  les  bureaux  de  placement  qui  pourraient  vous  ren- 
seigner exactement  à  ce  sujet,  mais  je  crois  que  c*est  aller  un  peu  loin  que  de 
dire  qu'il  y  en  a  14,000.  Ce  qu'il  y  a  de  certain,  c'est  qu'il  y  en  a  plus  l'hiver 
que  l'été. 

On  vient  des  eaux,  de  l'étranger,  où  on  a  habité  pendant  l'été.  Une  chose 
épouvantable,  que  je  veux  aussi  vous  signaler  au  sujet  du  service  des  saisons. 
Ainsi,  en  été,  à  la  Cascade,  les  jours  de  courses,  on  a  besoin  de  50  garçons  et 
on  en  demande  150  ;  tous  ceux  qui  sont  arrivés  en  trop  en  sont  pour  leurs  frais 
de  déplacement. 

M.  LB  Pbésident.  —  C'est  en  vous  syndiquant  que  vous  vous  débarrasserez 
de  ces  vexations. 

M.  Gbnin.  —  Vous  voyez  bien  que  nous  avons  essayé  et  que  nous  n'avons  pas 
obtenu  un  grand  succès. 

M.  LB  Président.  —  Vous  attendiez  qu'une  loi  fût  faite  ;  elle  est  promulguée 
et  vous  pouvez  marcher  librement  aujourd'hui. 

Le  5  février  1885,  les  journaux  publiaient  cet  appel  aux  cuisiniers 
dans  le  but  de  refaire  le  groupement  syndical  dont  les  éléments  étaient 
éparpillés,  mais  cette  fois  avec  les  cuisiniers  seulement: 

La  commission  d'initiative  pour  la  formation  d'une  chambre  syndicale  ouvrière 

des  cuisiniers  de  Paris,  composée  de  presque  tous  les  éléments  de  la  corporation, 

divisée  en  fractions  distinctes  et  par  des  délégations  dûment  autorisées,  adresse 

l'appel  suivant  à  tous  les  cuisiniers  de  Paris,  sans  distinction  d'âge,  d'école  et 

de  drapeau. 

t 

Chers  camarades. 

Devant  l'influence  toujours  croissante  des  bureaux  de  placement,  devant  la 
spoliation  dont  notre  corporation  est  journellement  victime,  la  commission  a 
l'honneur  d'informer  les  cuisiniers  de  Paris  qu'une  chambre  syndicale  est  en  voie 
de  formation. 

Tous  les  ouvriers,  qu'ils  soient  déjà  ou  non  associés,  ont  le  devoir  de  se  faire 
inscrire.  A  ce  prix  seul  seront  obtenues  les  améliorations  nécessaires  qui  s'impo- 
sent de  jour  en  jour. 

Une  chambre  syndicale  fortement  constituée  répond  seule  à  ce  but  pratique  et 
progressif. 
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La  commission  eu  prenant  cette  initiative  croit  être  l'interprète  du  sentiment 
général,  et  elle  espère  que  tous  nos  collègues  ae  feront  un  devoir  d'y  répondre. 

Des  feuilles  d'inscription  sont  à  la  disposition  de  tous  les  propagateurs  aa 
siège  de  la  commission,  rue  Montmartre,  78,  de  deux  à  quatre  heures  et  à  9  heures 
et  demie  du  soir. 

Nos  amis  de  province  qui  voudraient  recevoir  des  feuillea  sont  priés  d'en  faire 
la  demande  par  écrit  à  1* adresse  susindiquée. 

Pour  la  commission  d'initiative  : 

Les  Secrétaires  délégués, 

Cave,  Baraport,  Pierquin. 

Reprise.  —  Eu  mai  1885,  la  chambre  syndicale  nous  apprend  par  la 
note  ci-dessoLis  que  les  sociétés  corporatives  out  organisé  trois  bureaux 
de  placement  : 

Aujourd'hui  que  trois  centres  de  placement  sont  parfaitement  organisés  par  la 
chambre  syndicale  qui  a  son  siège,  11,  rue  de  Turbigo,  laquelle  est  patronnée 
par  le  conseil  municipal  et  le  ministre  de  rintérieur  ;  la  société  des  cuisiniers 
de  Paris,  la  société  des  cuisiniers  français,  où  le  travail  est  distribué  gratuitement 
à  tous  les  membres  de  la  corporation  des  cuisiniers,  avec  toutes  les  garanties  de 
moralité  et  de  capacité  professionnelle,  nous  avons  le  regret  de  constater  que, 
malgré  tous  ces  avantages,  un  certain  nombre  de  patrons  de  maisons  continuent 
d*aller  chercher  leurs  ouvriers  aux  bureaux  de  placement. 

Nous  devons  regretter  surtout  la  conduite  d'un  certain  nombre  de  nos  collègues 
qui,  bien  qu'appartenant  à  l'une  de  nos  sociétés,  non  seulement  entretiennent  des 
relations  avec  ces  bureaux,  mais  encore  leur  prêtent  leur  concours. 

C'est  le  devoir  de  la  chambre  syndicale  des  cuisiniers  de  Paris  de  protester 
contre  les  faits  signalés,  au  nom  de  la  corporation  dont  elle  est  chargée  de  dé- 
fendre les  intérêts,  et  nous  comptons  sur  le  concours  de  la  presse  parisienne  pour 
faire  entendre  nos  réclamations  à  ce  sujet.  Nous  aimons  à  croire  que  la  chambre 
syndicale  des  restaurateurs  et  limonadiers,  ainsi  que  celle  des  maîtres  d'hôtel  du 
département  de  la  Seine,  voudront  bien  nous  prêter  leur  concours.  Nos  intérêts 
étant  communs,  nous  devons  nous  soutenir. 

Nous  voyons  ensuite,  par  le  compte  rendu  d'une  réunion  corporative 
tenue*  en  octobre  1885,  que  le  syndicat  s'était  occupé  de  différentes 
questions  relatives  aux  bureaux  de  placement,  à  Tinscription  des  cuisi- 
niers sur  les  listes  électorales  de  Ja  prud'homie,  et  de  renseignement 
professionnel.  Voici  un  passage  de  ce  compte  rendu  : 

Le  rapport  lu  par  le  secrétaire,  au  nom  du  conseil,  résume  les  travaux  accom- 
plis dans  une  période  de  six  mois.  Création  des  statuts,  subvention  du  conseil 
municipal  de  Paris,  démarches  au  préfet  de  police  tendant  à  obtenir  la  suppres- 
sion des  bureaux  de  placement,  installation  du  placement  corporatif  et  gratuit, 
démarches  au  ministère  du  commerce  tendant  à  obtenir  l'admission  de  la  corpo- 
ration au  conseil  des  prud'hommes. 
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En  1887,  la  chambre  syndicale  des  cuisiniers,  qui  était  reliée  à 
V  Union  des  chambres  syndicales  ouvrières  de  France,  groupement  des  syn- 
dicats d'ouvriers  légaux,  c'est-à-dire  qui  se  sont  conformés  aux  prescrip- 
tions de  la  loi  du  21  mars  1884  sur  les  syndicats  professionnels,  quitte 
cette  organisation  réfléchie  pour  aller  à  la  Bourse  du  travail,  au  milieu 
des  «  groupes  corporatifs  »  illégaux.  Cette  initiative  a  été  prise  par  un 
Cercle  d* études  sociales  des  cuisiniers,  dont  nous  parlerons  plus  loin.  La 
séance  d'installation  du  syndicat  des  cuisiniers  à  la  Bourse  du  travail 
eut  lieu  le  21  février  1887,  en  présence  de  MM.  Mesureur,  président  du 
conseil  municipal  de  Paris,  et  JofTrin,  membre  de  ce  conseil.  Les  cuisi- 
niers syndiqués  avaient  mis  le  pied  dans  la  voie  révolutionnaire.  A  cette 
assemblée  ils  formulaient  ce  programme  : 

«  Fédération  générale  des  cuisiniers  français  ;  fondation  d'un  organe 
fédératif  ;  adoption  d'un  jour  de  repos  par  mois,  comme  palliatif  apporté 
au  chômage  ;  l'hygiène  des  cuisines  ;  la  loi  sur  les  prud'hommes  ; 
institution  d'une  Bourse  de  travail  dans  toutes  les  communes  de  France  ; 
réglementation  de  l'apprentissage  ;  question  de  salaires;  création  d'une 
caisse  de  secours  pour  les  ouvriers  sans  travail.  » 

Ils  ont,  en  efTet,  établi  la  fédération  des  syndicats  et  sociétés  de  cui- 
siniers établis  en  France  et  comprenant  :  les  syndicats  de  Paris,  de 
Bordeaux,  de  Lyon,  d'Alger,  de  Constantine;  les  sociétés  le  Vatel,  de 
Marseille;  l'Alliance  culinaire,  de  Toulouse,  et  l'Alliance  des  cuisiniers 
de  la  Touraine. 

Usent,  en  outre,  fait  du  Progrès  des  cuisiniers  l'organe  fédératif,  et 

institué  une  caisse  de  chômage  qui  est  plus  souvent  vide  que  garnie, 

niais  ces  points-là  n'offraient  pas  de  grandes  difficultés.  La  tâche  la  plus 

ardue  consiste  dans  la  réalisation  des  autres  points  du  programme,  et  ce 

n  est  pas,  à  notre  avis,  en  passant  par  la  Bourse  du  travail,   dont  le 

^ractère  anti-patronal  est   déterminé,  qu'ils   les  réaliseront.   Disons 

cependant  qu'ils  ont  obtenu  un  rapport  de  la  commission  des  logements 

Sâiubres  sur  l'insalubrité  des  cuisines.  Nous  publions  plus  loin  ce 

PPort  dû  au  docteur  Napias  et  à  M.  Hudelo,  membres  de  cette  commis- 
sion. 

û  m^i  1887,  nous  voyons  dans  un  rapport  du  trésorier  que  la  cham- 

8yu<iicale  des  cuisiniers  de  Paris  avait  inscrit,  depuis  sa  réorganisa- 

°ï  10,526fr.  87  à  son  avoir,  et  10,517  fr.  50  à  ses  dépenses.  Il  lui 

^^    donc  un  capital  de  9  fr.  17.  Ce  n'est  pas  avec  un  semblable 

P^^l  qu'elle  pourra  anéantir  l'institution  des  bureaux  de  placement. 

e  l«r  Qçj.Q]3j.g  J33Y  £yj  fondée  la  fédération  des  cuisiniers.  M.  Philéas 

^''j  dans  un  article  du  Progrès  des  cuisiniers,  R^^elle  cette  organisation 

*  ^®  ^^  juillet  culinaire  ». 
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Au  31  décembre  1887,  la  chambre  syndicale  accusait  20,370  fr.  61 
de  recettes  et  20,606  fr,  22  de  dépenses,  soit  un  déficit  de  235  fr.  61. 

Rapport  d'ensemble  syndical.  —  Enfin,  à  rassemblée  générale  de 
novembre  1888,  le  rapporteur  du  conseil  syndical  a  lu  cet  intéressant 
rapport  d'ensemble  sur  les  travaux  du  syndicat  : 

Citoyens, 

Il  est  du  devoir  de  ceux  qui,  investis  de  votre  confiance,  ont,  durant  ce  dernier 
semestre,  eu  à  la  fois  Thonneur  et  la  charge  de  diriger  le  syndicat,  de  voub  dire 
brièvement  quels  ont  été  leurs  travaux  et  quels  sont  les  succès  qui  ont  couronné 
l'œuvre  à  la  fois  pénible  et  modeste  qu'ils  ont  été  appelés  à  accomplir. 

A  rassemblée  préparatoire,  lecture  vous  a  été  donnée  du  rapport  rendu  par  la 
commission  mwiicipale  des  logements  insalubres  en  faveur  de  nos  ateliers. 

La  carapague  entreprise  par  le  syndicat  en  faveur  de  cette  réforme  qui  s'im- 
posait à  l'attention  de  ceux  qui,  en  fondant  cette  institution,  de  ceux  qui,  en 
venant  grossir  ses  rangs,  aidaient  à  son  fonctionnement  et  à  son  succès,  s'était 
promis  de  faire  naître  dans  l'état  corporatif  une  amélioration  à  ce  point  de  vue 
essentiel,  devant  sauvegarder,  garantir  la  santé  des  ouvriers  cuisiniers  ;  et  si, 
aujourd'hui,  en  tête  de  ce  rapport  semestriel,  nous  inscrivons  cette  victoire,  c'est 
atin  de  bien  dire,  non  aux  militants,  aux  dévoués  qui  connaissent  nos  efforts  de 
chaque  jour,  mais  aux  indifférents  qui^  sciemment,  veulent  fermer  les  yeux  et  les 
méconnaître,  que  quelque  chose  a  été  fait  et  qu'une  nouvelle  et  importante  ré- 
forme peut  être,  dès  ce  jour,  inscrite  dans  les  annales  de  nos  luttes  corporatives; 
et  c'est  au  syndicat  seul  qu'appartiendra  cet  honneur  d'avoir  conquis  l'assainisse- 
ment des  cuisines,  par  le  fait  de  la  fédération.  Cet  exemple  se  propagera  et  nos 
confrères  des  grandes  villes  de  France,  aussi  mal  partagés  que  nous  dans  nombre 
d'endroits,  feront  comme  nous  avons  fait,  démarches  sur  démarches,  réclamations 
et  pétitions,  et  obtiendront,  eux  aussi,  cette  réforme. 

La  question  des  prud'hommes  est  toujours  en  suspens.  Quant  à  nous,  ce  que 
nous  devions  faire  a  été  fait,  et  le  retard  apporté  dans  cette  revendication  ne 
dépend  que  du  pouvoir  législatif,  dont  Thabituelle  et  désespérante  lenteur  nous 
fait  attendre  depuis  trois  années  la  promulgation  d'une  loi  qui,  toute  imparfaite, 
sera  un  premier  pas  dans  le  droit  commun  dont  nous  avons  été  impitoyablement 
exclus. 

Reste  les  trois  principales  clauses  du  programme  : 

1°  L'éternelle,  mais  toujours  vivante  question  de  la  suppression  des  bureaux  do 
placement.  A  toutes  les  démarches  des  groupes  de  l'alimentation,  de  nombreuses 
promesses  leur  ont  été  faites,  et  moins  la  réalisation  de  celles  faites  par  le  conseil 
municipal  par  l'édification  de  la  Bourse  du  travail,  les  députés,  les  ministres 
n'ont  rien  fait. 

Depuis  la  dernière  assemblée  générale,  il  a  été  donné  à  quelques  membres  de 
votre  conseil  l'occasion  de  prendre  part  à  une  délégation  qui  s'est  rendue  auprès 
des  députés  de  la  Seine,  et  dans  l'entrevue,  communication  nous  a  été  donnée 
d'un  projet  de  loi  dû  à  l'initiative  de  M.  Mesureur  et  quelques-uns  de  ses  collè- 
gues, portant  à  la  sanction  des  Chambres  cette  suppression  par  un  projet  de  loi. 
Les  vacances  parlementaires  ont  passé  là- dessus,  la  rentrée  est  effectuée  depuis 
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un  mois,  et  rien  encore  n*est  venu  ;  aussi  il  n*y  a  pas  lieu  de  s'étonner  que  des 
impatiences  se  manifestent  de  temps  à  autre  et  que,  brusquement,  il  arrive  à  ces 
officines  des  catastrophes  comme  celles  qui,  récentes,  sont  à  la  mémoire  de  tous. 
Le  syndicat  ne  peut  dans  cette  revendication  que  suivre  la  voie  essentiellement 
légale  ;  c'est  ce  qu'il  a  toujours  fait,  ce  qu'il  ne  cessera  de  faire,  et  dans  tous 
les  actes  accomplis  par  les  délégués  pour  que  cette  réforme  reçoive  une  prompte 
et  salutaire  solution,  l'on  ne  trouvera  rien  qui  ait  conseillé  la  violence.  Mais 
qu'il  nous  soit  permis  de  dire  que  quand  nous  nous  sommes  trouvés  en  face  des 
pouvoirs  publics,  qu'ils  soient  députés,  ministres,  conseillers  municipaux  et  pré- 
fets de  police,  nous  n'avons  cessé  de  leur  faire  entrevoir  les  dangers  qu'à  un 
moment  donné  ils  pourraient  faire  courir  à  la  paix  publique,  par  la  lenteur  ap- 
portée à  donner  satisfaction  à  un  nombre  considérable  d'ouvriers  appartenant 
aux  branches  multiples  de  l'alimentation,  et  en  couvrant  de  leur  protection  une 
bande  d'industriels  interlopes,  dont  l'industrie  est  une  cause  permanente  de 
chômage  et  de  misère,  et  dont  l'existence  est  pour  un  grand  nombre  de  corpora- 
tions l'obstacle  qui  les  met  dans  l'impossibilité  de  revendiquer  leurs  droits  î 

Et  pour  nous-mêmes,  cette  existence  de  bureaux  d'exploitation  n'est- elle  pas 
la  cause  principale  que  nous  n'ayons  pas  encore  obtenu  le  jour  de  repos  par 
mois?  N'est-elle  pas  la  cheville  ouvrière  d'une  mise  à  l'index  par  eux,  et  ayons 
le  courage  de  le  dire,  par  la  complicité  du  patronat,  contre  ceux  qui  luttent 
pour  la  conquête  des  droits  de  tous.  Si  donc,  citoyens,  nous  n'avons  pas  à  ap- 
prouver les  actes  de  force  qui  viennent  de  s'accomplir  contre  ces  repaires,  nous 
** avons  pas  la  forcé  de  les  condamner;  puissent-ils  être  utiles  et  aidera  leur  sup- 
pression ! 

^  L'importante  question  du  jour  de  repos  est  revenue  devant  le  conseil.  Après 
*^oir  épuiaé  une  première  fois  le  système  des  démarches  individuelles,  le  conseil 

*  pensé  qu'un  vaste  pétitionnement  organisé  parmi  tous  pourrait  forcer  Tirrascible 
volonté  de  nos  patrons.  Aussitôt  qu'un  nombre  suffisant  de  signatures  sera  acquis, 
^^^  requête  appuyant  et  développant  la  demande  des  signataires  sera  adressée  à 

*  chambre  patronale.  Aussi  ne  Baurionsrnous  trop  engager  ceux  de  nos  collègues 
^Di  n'ont  point  mis  leurs  signatures  au  bas  des  pétitions,  de  le  faire  dans  le  plus 

t  délai,  afin  que  votre  conseil  puisse  agir  et  faire  enfin  que  cette  importante 
^rme  soit  acquise,  et  puisse-t-elle,  dans  une  notable  mesure,  amoindrir  le 
cWm«^^  cruel  de  l'hiver! 


-^ous  appelons  de  même  votre  attention,  citoyens,  sur  notre  caisse  de  se- 

"^ •    Il  est  nécessaire  que,  jusqu'au  jour  où,  grâce  au  concours  de  tous,   une 

**oration  aura  pu  être  obtenue  dans  notre  état  corporatif,  donnant  à  tous 

^^^Sez  large  part  de  travail,  que  nous  fassions  chacun  un  effort;  aussi  modeste 

^  *    *^ît,  il  soulagera  les  trop  grandes  misères  ;  l'éloge  de  cette  caisse,  ouverte 

P   iB  deux  ans  à  tous  ceux  qui  appartiennent  à  la  grande  famille   n'est  plus  à 

,     *  ^«s  modestes  services  qu'elle  a  pu  rendre  sent  connus  de  tous,  et  sa  gestion 

^*^ïié  lieu  à  aucune  équivoque  ;  une  fête  va  incessamment  être  organisée  à 

.    **^ofit  et  nous  permettra  de  commencer  sous  peu  la  distribution  des  bons  de 

^8  et  de  secours  d'argent. 

^'édération  a  fait  depuis  six  mois  d'importants  progrès,  plusieurs  adhésions 
,      ^^nues  augmenter  le  nombre  de  ses  adhérents  et  le  deuxième  congrès,  qui  va 
Quelques  jours  tenir  ses  assises  à  Bordeaux,  donnera  à  l'idée  une  nouvelle 
*^^ taire  impulsion. 

Journal  qui  fut  l'organe  du  syndicat  à  sa  création,  se  répandra,   et  grâce  h 
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lui,  ridée  régénératrice  fait  de  nouveaux  prosélytes  ;  grâce  à  lui  il  nous  est  pos- 
sible de  donner  journellement  de  nombreux  coups  de  pioche  dans  cette  masse 
d'abus  accumulés  depuis  nombre  d'années  ;  grâce  à  lui,  citoyens,  nous  finirons 
bien  pur  dessiller  les  yeux  des  plus  aveugles. 

Qu'il  fasse  donc  son  chemin  notre  cher  Progrès,  aimé  et  secondé  par  tous,  et 
comme  il  a  été  le  pivot  de  nos  luttes  corporatives,  qu*il  devienne  l'espérance  du 
triomphe  définitif! 

A  la  veille  de  l'Exposition  universelle,  nous  avons  pensé  que  la  chambre  syn- 
dicale ouvrière  des  cuisiniers  de  Paris  ne  devait  pas  rester  indifférente  à  cette 
manifestation,  et  qu'elle  devait  dans  une  sérieuse  mesure  se  manifester  haute- 
ment. 

Un  important  projet  portant  sur  la  création  d'une  maison  de  bouche,  à  laquelle 
serait  adjoint  un  buffet  permanent,  est  entre  les  mains  de  la  commission  executive 
des  syndicats  ouvriers.  Cette  commission  n'attend,  et  de  la  ville  et  des  pouvoirs 
législatifs,  que  le  vote  des  crédita  demandés  pour  faire  à  chacun  la  répartition 
des  fonds. 

C'est  sur  cette  importante  question  que  l'attention  du  nouveau  conseil  sera 
appelée.  C'est  à  lui  qu'incombera  le  devoir  de  réaliser  une  œuvre  dont  les  bases 
sont  jetées  et  dont  les  plans  sont  achevés. 

Voilà,  citoyens,  en  peu  de  mots,  résumée  la  situation  de  notre  chambre  syndi- 
cale, celle  des  revendications  générales  et  des  améliorations  à  obtenir. 

Le  trésorier,  dans  son  rapport,  voua  a  donné  quelques  détails  sur  la  situation 
financière  qui  lui  est  faite.  Comme  toujours,  malheureusement,  un  grand  nombre 
manquant  à  leur  engagement  négligent  d'apporter  l'appoint  de  leur  cotisation  ; 
sans  ces  négligences  condamnables,  la  situation  de  votre  chambre  syndicale  ne 
laisserait  rien  à  désirer.  Aussi  votre  conseil  a  cru  sage,  avant  cette  assemblée  gé- 
nérale, de  procéder,  conformément  aux  statuts,  à  l'épuration  des  membres  qui 
oublient,  pendant  un  temps  très  long,  de  faire  envers  la  chambre  syndicale  leur 
devoir  ;  car,  ne  craignons  pas  de  le  dire,  sans  ces  négligences  et  cette  coupable 
indifférence,  la  situation,  au  point  de  vue  financier,  serait  prospère. 

En  terminant,  citoyens,  nous  ferons  appel  à  votre  énergie  comme  par  le  passé. 
Nous  vous  demandons  de  rester  fidèles  au  drapeau  et  de  faire  envers  ceux  qui  ne 
sont  pas  encore  venus  à  nous  une  active  propagande. 

Nous  vous  demandons  de  ne  pas  désespérer  de  la  grande  cause,  malgré  les  re- 
tards apportés  dans  nos  justes  revendications.  C'est  en  les  poursuivant  avec  une 
opiniâtre  persév^érance  que  seront  réalisées  toutes  les  améliorations  utiles  et  né- 
cessah'es  à  la  sauté  de  tous  et  à  notre  bien-être  corporatif. 

Pour  le  conseil  : 
Le  Secrétaire,  J.  Babafobt. 

La  Bourse  du  travalL  —  Les  trois  points  du  programme  syndical  cités 
par  le  conseil  comme  n'ayant  pu  être  encore  réalisés  méritent  quelques 
réflexions  de  notre  part.  En  premier  lieu  vient  la  suppression  des 
bureaux  de  placement.  C'est  une  question  délicate.  Elle  dépend  plutôt 
des  ouvriers  qui  y  sont  apsujettis  que  des  pouvoirs  législatifs.  Pourquoi 
les  ouvriers  vont-ils  dans  ces  bureaux?  On  nous  dira  que  c'est  parce  que 
les  patrons  y  vont  chercher  leurs  ouvriers.  Eh  bien,  c'est  à  ces  derniers 


Digitized  by 


Google 


CUISINIERS.  77 

qu'il  appartient  d'inspirer  assez  de  confiance  à  ceux  qui  les  occupent 
pour  les  détourner  du  chemin  qui  conduit  auxdits  bureaux.  Et  à  ce 
sujet,  qu'on  nous  permette  de  dire  qu'une  faute  grave  a  été  commise, 
lors  de  Tinauguration  de  la  Bourse  du  travail,  en  n'y  convoquant  pas  les 
patrons.  Se  voyant  ainsi  évincés  de  l'édifice  où  devrait  se  traiter  tous  les 
détails  de  l'offre  et  de  la  demande  de  travail,  les  patrons  purent  croire 
que  cette  organisation  était  dirigée  contre  eux.  De  là  l'hostilité  qu'ils 
témoignent  envers  cette  institution.  Les  organisateurs  auraient  dû,  ea 
celle  circonstance,  se  souvenir  qu'on  prend  plus  de  mouches  avec  du 
miel  qu'avec  du  vinaigre.  Et  puis  l'enceinte  de  la  Bourse  du  travail  n'a- 
l-elle  pas  donné  lieu  à  des  manifestations  regrettables  ?  N'est-ce  pas  dans 
ses  murs  que  la  destruction  des  bureaux  de  placement  par  la  dynamite 
a  été  combinée?  Certains  groupes  ayant  droit  de  cité  dans  cette  Bourse 
ont  fait  des  scènes  de  violence  telles  que,  par  ordre  de  l'administration, 
la  salle  de  réunion  a  dû  être  fermée.  Croit-on  que  ces  scènes  soient  de 
nature  à  attirer  les  patrons  ?  Nous  louons  l'esprit  de  modération  qui  a 
dicté  le  rapport  d'ensemble  que  nous  venons  de  reproduire,  car  il  tranche 
sur  les  rapports  syndicaux  qui  s'élucubrent  dans  ces  milieux  surchauffés  ; 
cependant,  il  contient  plusieurs  passages  qui  sont  imprégnés  d'une  ten- 
dance fâcheuse.  C'est  ainsi  que  le  conseil  syndical  en  arrive  à  dire 
qu'il  n'emploiera  pas  la  dynamite  contre  les  bureaux  de  placement,  mais 
qu'il  ne  serait  pas  fâché  de  les  voir  disparaître  par  ce  moyen.  Rien  n'est 
plus  dangereux  que  d'entrer  dans  cette  voie,  où  la  loi  est  méprisée  et 
foulée  aux  pieds.  Encore  une  fois,  la  violence,  surtout  en  République,  ne 
prouve  que  l'intolérance  des  minorités  qui  veulent  à  tout  prix  se  substi- 
tuer aux  majorités.  Nous  croyons  ne  pas  nous  tromper  en  affirmant  que 
les  abus  ne  disparaissent  définitivement  que  par  le  jeu  régulier  des 
institutions.  La  preuve,  c'est  que  les  bureaux  de  placement  ont  été  sup- 
primés déjà  plusieurs  fois  par  voie  administrative,  notamment  en  1848, 
et  qu'ils  revivent  néanmoins. 

Demande  rationnelle.  —  Le  jour  de  repos  par  mois  réclamé  parles  cui- 
siniers nous  paraît  admissible.  Pourquoi  les  patrons  se  montrent-ils 
réfi-actaires  à  cetie  demande  rationnelle?  C'est  toujours  à  cause  de  la 
manière  avec  laquelle  on  la  leur  présente.  Songez,  a-t-on  l'air  de  leur 
dire,  que  si  vous  nous  refusez,  nous  avons  derrière  nous  pour  vous 
contraindre,  non  seulement  la  fédération  des  cuisiniers  de  France  et  de 
Navarre,  mais  encore  les  syndicats  d'ouvriers  qui  siègent  à  la  Bourse 
du  travail  ! 

Que  les  ouvriers  nous  en  croient:  il  ne  faut  pas  abuser  du  fantôme 
^êdéralif  ou  révolutionnaire.  A  force  d'agiter  ce  fantôme,  ils  font  cou- 
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naître  tout  ce  qu'il  a  d'illusoire,  et  les  patrons  finissent  par  le  regarder 
comme  les  oiseaux  qui  vont  manger  les  cerises  regardent  les  polichi- 
nelles qu'on  met  sur  les  cerisiers.  Ils  s'y  habituent  et  s'en  servent  au 
besoin  pour  îeur  propre  utilité.  Mieux  vaut,  à  notre  humble  avis,  pour 
régler  les  questions  professionnelles,  ne  faire  valoir  que  des  arguments, 
plutôt  que  de  s'abriter  derrière  un  parti  sans  prestige,  et  dont  l'action 
est  plus  nuisible  qu'utile  dans  les  litiges  entre  patrons  et  ouvriers. 

La  caisse  de  secours.  —  L'idée  de  donner  des  secours  aux  chômeurs 
réduits  à  la  misère  est  on  ne  peut  plus  louable,  et  sous  ce  rapport, 
l'office  de  la  chambre  syndicale  comblerait  une  lacune  sociale,  s'il  était 
réellement  effectif.  Malheureusement,  il  est  difficile  de  donner  ce  qu'on 
n'a  pas,  et  nous  avons  vu  que  la  situation  financière  du  syndicat  des 
cuisiniers,  loin  d'accuser  un  avoir  qui  lui  permette  d'accomplir  ce  point 
de  son  programme,  accuse  au  contraire  un  déficit.  Pourquoi  encore 
avons-nous  à  constater  ce  défectueux  état  de  choses?  Parce  que,  très 
probablement,  le  syndicat  des  cuisiniers,  qui  devrait  être  absolument 
dégagé  de  l'esprit  de  secte,  revêt  un  caractère  qui  déplaît  à  la  grande 
majorité  des  membres  de  la  corporation.  La  plupart  ne  demandaient  sans 
doute  pas  mieux  que  de  lui  accorder  leur  adhésion.  Ils  y  sont  allés,  sur 
la  foi  des  appels  que  le  coaseil  leur  adressait.  Aucune  arrière-pensée  ne 
hautait  leur  esprit  lorsqu'ils  se  sont  rendus  aux  réunions  profession- 
nelles. Mais  quand  ils  ont  vu  que  leurs  intérêts  collectifs,  au  lieu  d'être 
discutés  par  leurs  confrères,  d'accord  avec  leurs  patrons,  leur  étaient  pré- 
sentés par  des  mécaniciens  ou  des  graveurs  en  rupture  de  limes  ou  de 
médailles  pour  aller  faire  de  la  révolution  sociale  à  l'Hôtel  de  Ville,  ils 
se  sont  dit  qu'on  se  moquait  d'eux,  et  ils  n'ont  plus  voulu  payer  leurs 
cotisations.  Nous  connaissons  les  travailleurs  pour  les  avoir  longue- 
ment pratiqués,  et  nous  croyons  pouvoir  affirmer  que  les  véritables 
causes  de  la  pénurie  financière  de  la  plupart  des  caisses  syndicales 
proviennent  surtout  de  la  déception  des  intéressés  lorsqu'ils  voient  la 
politique,  dans  les  assemblées  corporatives,  tenir  lieu  et  place  dés  ques- 
tions de  métier,  et  être  présentée  par  des  barnums  qui  en  vivent.  Ils  se 
disent  avec  raison  qu'ils  n'ont  pas  à  faire  des  rentes  à  des  gens  qui  ne 
travaillent  pas  et  qui  cherchent  leurs  moyens  d'existence  dans  la  crédu- 
lité des  travailleurs.  Voilà,  citoyens  du  conseil  syndical  des  cuisiniers, 
tout  le  secret  de  Tinditrérence  de  vos  confrères  devant  les  appels  réitérés 
que  vous  leurs  adressez,  et  de  votre  impuissance  à  équilibrer  vos  finances 
syndicales  ou  fédératives. 

Les  bureaux  de  placement*  —  Malgré  ce  que  nous  venons  de  dire   sur 
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le  compte  des  bureaux  de  placement,  à  propos  des  rapports  syndicaux 
des  ouvriers  cuisiniers,  nous  croyons  devoir  y  revenir  d'une  manière 
toute  spéciale,  en  remontant  au  commencement  de  TagiLation  qui  s'est 
produite,  dans  cette  profession,  contre  leur  fonctionnement,  et  pour 
préciser  les  causes  de  l'organisation  de  la  Bourse  du  travail. 

Dès  1873,  nous  Tavons  vuplus  haut,  les  cuisiniers  tentèrent  des  grou- 
pements professionnels  pour  se  soustraire  à  Taction  des  bureaux  de 
placement,  et  il  faut  dire  ici  que  ces  bureaux  sont  un  peu  fautifs  dans  le 
mauvais  qu'ils  subissent  à  présent,  en  ce  sens  qu'ils  ont  refusé  du  travail 
à  ceux  qui  faisaient  partie  d'un  syndicat.  Cet  ostracisme  excédait  leur 
droit  et  les  mettait  hors  leur  devoir.  En  juin  1873  nous  avons  reçu  cette 
note  avec  prière  de  la  publier  : 

Chambre  syndicale  des  cuisiniers,  limonadiers,  garçom  de  restaurant  et  dliôteL 

Citoyens, 

On  nous  refuse  dans  les  bureans  de  placement.  C'est  le  moment  de  nous  réunir 
en  famille.  Si  les  bureaux  refusent  notre  travail,  si,  pour  eux,  être  de  l'Union 
syndicale  constitue  une  faute,  si  nous  ne  sommes  pas  dignes  d*être  placés  par 
eux,  prenons  donc  les  moyens  les  plus  efficaces  pour  nous  eu  passer.  Nous  cher- 
chons partout  des  adhérents.  Si  nous  ne  pouvons  en  avoir  davantage,  c'est  à 
cause  que  le  choix  que  nous  faisons  nous  oblige  à  restreindre  nos  adhésions.  Une 
fois  notre  chambre  syndicale  formée,  les  patrons  qui  nous  estiment  viendront  à 
la  chambre  syndicale  nous  aider,  car  nous  pourrons  leur  donner  des  sujets  dignes 
de  leur  confiance. 

Le  Gérant,  Phélizon. 

La  Solidarité.  —  En  1878,  un  groupe  d*initiative  ût  un  appel  à  «  tous 
le  travailleurs  de  la  corporation  des  restaurateurs,  limonadiers,  mar- 
chands de  vins,  liquoristes,  crémeries,  bouillons,  brasseries,  tant-par- 
tête,  tables  d'hôte,  glaciers,  cercles,  bals  et  concerts  »,  dans  le  but  de 
foi-mer  une  société  spécialement  en  vue  de  combattre  les  placeurs.  Cette 
nouvelle  société  devait  s'appeler:  la  Solidarité,  Les  auteurs  de  cet  appel 
disaient  : 

Environ  1,300  bureaux  de  placement  prélèvent,  chaque  année,  sur  nos  labeurs, 
un  impôt  de  5  millions  de  francs.  Nous  sommes  à  peu  près  75,000  travailleurs 
qui  nous  laissons  exploiter  de  la  sorte.  Ne  prouverions-nous  pas  plus  d'intelli- 
gence en  nous  groupant  tous  en  société?  Au  lieu  de  payer  annuellement  70  à 
80  fr.  à  cette  industrie,  détestable  et  détestée,  par  le  chef  d'établissement  comme 
par  le  travailleur,  ne  serions-nous  pas  mieux  servis  en  faisant  nous-mômes  nos 
propres  affaires?  Tous  ceux  qui  sont  clairvoyants  se  joindront  à  nous,  nous  n'en 
pouvons  douter.  L'insouciance,  c'est  l'abrutissement  ;  l'isolement,  c'est  la  néga- 
tion de  la  vie.  Un  peu  de  volonté  et  de  courage  ;  soyons  confiants  dans  la  loi  du 
progrès,  et  redoutons  la  honte  d'être  un  obstacle  à  son  développement  salutaire. 
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Nous  VOUS  admettrons  tous,  sans  distinction,  mais  nous  exigerons,  ensuite, 
de  chacun  de  nous,  une  conduite  digne,  de  la  moralité  et  l'accomplissement  du 
devoir. 

Vingt  succursales  pour  le  placement  seront  organisées  dans  Paris,  et  le  con- 
cours de  nombreux  établissements  nous  sera  assuré  dès  notre  début. 

Au  lieu  de  rivaliser  d'une  façon  jalouse  et  égoïste  avec  nos  sociétés  sœurs  dans 
la  corporation,  nous  leur  tendrons  la  main,  nous  leur  proposerons  de  nous  aider 
mutuellement,  de  nous  unir,  au  lien  de  nous  diviser. 

Trois  sociétés  existent  actuellement  : 

La  chambre  syndicale  qui  compte 3,150  membres. 

L'Étoile 1,700        — 

La  société  des  cuisiniers 1,936        — 

Total 6,786  membres. 

Donc,  il  reste  plus  de  68,000  travailleurs  de  nos  corporations  qui  continuent 
à  entretenir  les  bureaux  de  placement,  lesquels  augmentent,  chaque  jour,  l'abais- 
sement, la  déconsidération  du  métier. 

Il  y  a  place  encore  pour  plus  de  20  sociétés,  et  à  toutes  celles  qui  suivront  nos 
traces,  à  tous  ceux  qui  joindront  leurs  efforts  aux  nôtres  pour  la  cause  de  l'éman- 
cipation du  travail  et  celle  de  la  justice,  nous  leur  souhaitons,  à  l'avance,  la 
bienvenue. 

Nous  disons  à  tous  ceux  qui  appartiennent  déjà  à  une  société  :  <  Restez  atta- 
chés à  votre  groupe  ;  mais  n'oubliez  pas  que  l'union  fait  la  force,  et  que  l'asso- 
ciatiou  eut  le  meilleur  moyen  de  réaliser  nos  légitimes  aspirations.  » 

Nous  vous  adressons  le  salut  de  la  concorde  et  de  la  fraternité. 

La  Commission  d'initiative  : 

Bertrand,  B.  Boulard,  A.  Couvreue,  Dauty,  Déooul,  E.  Fortin,  H.  Gabdeuz, 
G.  René,  Hubert,  Huet,  Humbert,  N.  Joseph,  Laine,  Lamouche,  Malozat, 

Saline,  Simon. 

La  Solidarité  n'a  pas  réussi  dans  son  entreprise  et  s'est  dissoute  sans 
avoir  pu  exercer  une  action  dangereuse  pour  les  placeurs. 

Requête  au  ministre  du  commerce.  —  En  1886,  la  chambre  syndicale 
des  cuisiniers  de  Paris  adressa  une  requête  à  M.  Lockroy,  alors  ministre 
du  commerce  et  de  Tindustrie,  pour  lui  demander  la  suppression  des 
bureaux  de  placement.  Les  principaux  passages  de  cette  requête  sont  ainsi 
conçus  : 

Paris,  le  !«'  juillet  1886. 
Monsieur  le  Ministre, 
La  chambre  syndicale  ouvrière  des  cuisiniers  de  Paris,  dans  le  but  de  garantir 
les  ouvriers  contre   l'exploitation  des  bureaux  de  placement  qui  prélèvent  sur 
chacune  des  places  octroyées  une  prime  onéreuse,  qui  sont  une  des  causes  pre- 
mières de  rabaissctnent  des  salaires,  une  des  causes  aussi  de  rabaissement  maté- 
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riel  et  intellectuel,  et  de  la  profession  et  de  celui  qui  Tezerce,  a  fondé,  il  y  a  un 
an,  un  bureau  spécial,  gratuit,  chargé  du  service  d'intermédiaire  entre  Touvrier 
caisinier  et  celui  qui  l'emploie,  pensant  ainsi  que,  mis  à  Tabri  par  cette  institu- 
tion toute  morale,  l'ouvrier  ne  serait  plus  soumis  aux  exigences  d'un  marchandage 
avilissant  ;  qu'il  recouvrerait  la  force.  N'étant  plus  exploité  et  se  sentant  soutenu 
et  plus  fort,  il  pourrait  se  dévouer  plus  encore  à  la  profession  qu'il  lui  a  été  donné 
d'exercer  et  d'en  faire  une  des  gloires  de  notre  patrie  française. . . 

Inspiré  par  cea  considérations  qui  ne  sont  que  le  prélude  nécessaire  et  indis- 
pensable de  la  mission  que  la  chambre  syndicale  a  reçu  mandat  d'accomplir,  son 
conseil,  émanation  libre  de  ceux  qui  la  composent,  avait  l'honneur  de  déposer,  il 
y  a  an  an,  entre  les  mains  de  M.  le  ministre  de  l'intérieur,  une  demande  de  sub- 
vention pour  l'aider  à  établir  l'organisation  de  ce  placement  gratuit  de  tous  les 
ouvriers  de  la  profession  et  afin  de  lutter  victorieusement  contre  l'influence  néfaste 
de  ces  bureaux  d'exploitation. 

Aucune  réponse  ne  nous  a  été  donnée. 

Le  bureau  gratuit  de  la  chambre  syndicale  fonctionne  avec  la  simple  ressource 
de  ses  cotisations,  fournies  par  ses  adhérents,  mais  qui  sont  insuffisantes  à  pourvoir 
à  l'organisation  nécessaire  au  placement  de  15,000  ouvriers,  qui  sont  insuffisantes 
anssi  pour  qu'il  soit  permis  de  créer  une  propagande  active,  combattre  l'influence 
néfaste  des  bureaux  de  placement. 

La  chambre  syndicale  ne  demande  qu'à  être  secondée  par  le  pouvoir,  et  espère 
qne  devant  la  justice  de  sa  cause,  M.  le  ministre  voudra  bien  faire  droit  à  sa  de- 
mande. 

Délégation  à  la  Chambre  des  députés  et  au  conseil  mujiicipaL  —  Dans  le 
Progrès  des  cuisiniers  du  31  octobre  1886,  nous  trouvons  le  compte  rendu 
suivant  de  deux  démarches  faites,  Tune  à  la  Chambre  des  députés, 
l'autre  au  conseil  municipal  de  Paris  par  une  délégation  de  la  ligue 
contre  les  bureaux  de  placement,  toujours  dans  le  but  d'obtenir  leur 
suppression  : 

A  la  Chambre, 

Une  délégation  de  la  ligue  a  été  reçue  à  la  Chambre  des  députés,  le  lundi 
18  octobre  1886. 

MM.  Tony  Révillon,  Michelin,  Labordère,  Clovis  Hugues  et  beaucoup  de  leurs 
collègues  de  l'extrême  gauche  et  du  groupe  ouvrier  assistaient  à  l'entrevue. 

Après  avoir  présenté  les  pétitions,  nous  avons  exposé  les  arguments  que  nous 
comptons  faire  valoir  pour  la  suppression  de  ces  racoleurs  éhontés. 

MM.  les  députés,  il  faut  le  reconnaître,  ont  compris  avec  empressement  que 
nos  revendications  étaient  fort  justes  et  qu'il  fallait  sans  tarder  prendre  notre 
cause  en  main.  C'est  dans  ce  but  que  M.  Tony  Révillon  a  convoqué  les  trente-huit 
députés  de  la  Seine,  ainsi  que  quelques-uns  de  leurs  collègues  des  départements. 
Il  est  sorti  de  leurs  délibérations  une  proposition  de  loi  qui  supprimera  le  décret 
dictatorial  du  25  mars  1852  et  deux  articles  additionnels  ainsi  conçus  : 

«  Le  placement  gratuit  est  établi  dans  toutes  les  chambres  syndicales  de  Tali- 
mentation. 

<  Quiconque  serait  pris  à  faire  un  placement  rémunéré,  à  un  titre  quelcouquc, 
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sera  puni  de  deux  à  six  mois  de  prison  et  d'une  amende  de  500  à  3,000  fr.  ;  en 
cas  de  récidive,  la  peine  sera  portée  au  double,  conformément  à  la  loi.  > 

Voilà,  chers  collègues,  qui  est  explicite,  et  nous  espérons  tous  que,  dans  cette 
Chambre  républicaine,  il  n'y  aura  pas  d'opposition  pour  une  proposition  aussi 
sage  que  modérée. 

Il  nous  restera  de  ce  fait  à  surveiller  le  placement  clandestin  qui  pourra  se  pro- 
duire ;  mais,  pour  cela,  tout  nous  est  facile  :  nous  pouvons  parfaitement  accepter 
le  projet  en  principe,  et  pour  la  surveillance  que  nous  aurons  à  exercer,  avec  un 
peu  de  solidarité,  je  vous  garantis  qu'elle  ne  sera  pas  difficile. 

En  plus  de  ceci,  nous  avons  encore  une  garantie  assez  sérieuse,  et,  dès  l'ins- 
tant que  le  placement  ne  devra  plus  être  rémunéré,  je  ne  vois  pas  pourquoi  ces 
honnêtes  industriels  continueraient  à  étaler  leur  sale  métier  pour  le  bon  plaisir 
de  leur  mauvaise  besogne  ;  donc  nous  pouvons  conclure  de  ce  chef  qu'il  y  aura 
satisfaction  au  plus  grand  point  de  vue  de  la  campagne  que  nous  avons  entre- 
prise. 

Voilà  la  tâche  qui  incombe  aux  pouvoirs  publics,  et  nous  sommes  fiers  d'avoir 
trouvé  cette  majorité  républicaine  prête  à  prendre  en  main  une  cause  juste  et 
grandiose  qui  renforcera  les  rangs  de  la  démocratie. 


Au  conseil  municipal, 

La  même  démarche  a  été  faite  au  conseil  municipal,  toujours  pai;  le  dépôt  des 
pétitions,  contenant  20,000  signatures. 

Le  bureau  du  conseil,  avec  son  honorable  président,  M.  Mesureur,  les  membres 
de  la  commission  du  travail  et  plusieurs  de  leurs  collègues,  nous  ont  reçus  dans 
la  soirée  du  20  octobre,  dans  un  des  bureaux  de  l'Hôtel  de  Ville.  Je  n'ai  pas  be- 
soin de  dire  ici  l'accueil  sympathique  qui  nous  a  été  fait  par  les  représentants  de 
la  grande  cité  parisienne  :  qu'ils  en  reçoivent  ici  et  d'avance  tous  nos  remercie- 
ments. 

La  démarche  consistait  en  la  création  de  la  Bourse  du  travail,  avec  annexes,  à 
seule  fin  de  mettre  toutes  les  chambres  syndicales  en  possession  de  locaux  assez 
spacieux  pour  le  placement  gratuit  de  l'alimentation.  Nous  pouvons  vous  assurer 
que,  sur  ce  point,  les  résultats  définitifs  ne  se  feront  pas  attendre.  La  preuve  en 
est  que,  dans  son  discours  d'ouverture,  M.  le  président  a  invité  le  conseil  à  s'oc- 
cuper sérieusement  de  cette  question. 

Les  pétitions  ont  été  renvoyées  à  la  commission  du  travail,  avec  un  rapport  à 
l'appui,  que  nous  avons  déposé  entre  leurs  mains. 

Les  conclusions  ne  peuvent  faire  aucun  doute  pour  personne,  et  dans  un  temps 
peu  éloigné,  nous  aurons  une  grande  satisfaction  sur  cette  question. 

Il  n'est  pas  douteux,  en  effet,  que  cette  suppression  d'extorqueurs,  qui  a  préoc- 
cupé toute  la  presse  parisienne,  aussi  bien  que  l'opinion  publique,  ne  fasse  faire 
un  grand  pas  dans  Tordre  social. 

Ce  décret  dictatorial,  qui  est  sorti  des  cahiers  du  coup  d'État  du  2  décembre, 
sera  enterré  avec  toutes  les  lois  tyranniques  de  l'époque,  et  ce  jour-là,  citoyens, 
la  salubrité  publique  aura  fait  un  grand  pas  dans  son  organisation  humanitaire. 

C.  Cavé. 

En  juillet  1887,  rien  n*avait  encore  été  fait  pour  douner  satisfaction 
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à  la  ligue  contre  les  bureaux  de  placemeat.  Le  Progrès  des  cuisiniers  se 
plaignait  eu  ces  termes  signlûcalifs  de  cette  inertie  : 

«  Il  y  a  deux  ans  que  la  ligue  contre  les  bureaux  est  organisée  (cha- 
cun en  sait  Thistoire).  Cette  ligue  est  composée  de  29  chambres  syn- 
dicales, groupes  ou  sociétés  de  Talimentation  ;  elle  représente  un  chiffre 
de  plus  de  180,000  protestataires.  Ce  n*est  donc  rien  que  ces  180,000 
exploités,  et  est-il  bien  nécesaire  qu'un  projet  de  loi  reste  deux  années 
soUtaire  dans  les  cartons,  pour  être  reconnu  bon  à  recevoir  les  honneurs 
d'une  délibération,  surtout  quand  cette  loi  pourrait  être  considérée 
comme  loi  de  salubrité  et  devrait  plutôt  être,  d'urgence,  présentée  par 
le  Garde  des  sceaux,  ou  réclamée  par  le  Préfet  de  police  !... 

«  Nous  en  appelons  à  la  bonne  volonté  de  la  Chambre,  au  nom  de 
l'ordre,  car  nous  pensons  bien  que  les  placeurs,  aussi  riches  qu'ils  puis- 
sent être  du  travail  des  malheureux,  n'empêcheront  jamais  les  honnêtes 
gens  de  faire  leur  devoir  et  d^agir  selon  leur  conscience  /...  » 

C'était  la  menace.  On  a  vu  qu'elle  a  reçu  plus  tard  des  commencements 
de  réalisation. 

Signes  d'impatience.  —  Le  !•'  février  1888,  le  Progrès  des  cuisliners 
publiait  la  note  suivante  qui  témoignait  d'une  certaine  impatience  devant 
les  lenteurs  que  les  cuisiniers  supposaient  être  apportées  par  Tadminis- 
tration  et  le  législateur  dans  la  réalisation  de  leur  désir  de  voir  suppri- 
mer les  bureaux  de  placement  : 

APPEL 

Aux  membres  de  la  chambre  syndicale  ouvrière  des  cuisiniers  de  Parts, 

Depuis  une  année,  de  grands  efforts,  de  grands  sacrifices  ont  été  faits  par  la 
chambre  syndicale  dans  le  seul  but  de  combattre  et  détruire  les  institutions  hon- 
teuses des  bureaux  de  placement.  Le  pouvoir  auquel  nous  avons  eu  la  uaïveté  de 
croire  un  instant,  mal  éclairé,  mal  conseillé  peut-être  sur  cette  question  si  logique 
pourtant,  n'a  encore  pas  fait  justice  de  cette  exploitation,  n'a  pas  couvert  de  sa 
salutaire  protection  ceux  que  le  bon  sens  dit  de  soutenir,  ceux  que  la  loi  devrait 
protéger  parce  qu'ils  sont  le  droit. 

Les  bureaux  sont  toujours  debout,  plus  arrogants,  plus  exploiteurs  et  plus  sou- 
tenus que  jamais  !  Camarades,  c'est  sur  nous  seuls  que  nous  devons  compter. 
C'est  de  nous  seuls  que  doivent  sortir  les  ressources  nécessaires  pour  les  combattre. 
C'est  à  notre  seul  courage,  à  notre  seule  initiative  que  nous  devrons  le  triomphe 
de  notre  juste  et  légitime  revendication. 

Le  syndicat  est  la  forteresse  dans  laquelle  toutes  les  forces  vives  de  Ja  corpo- 
ration doivent  se  rassembler  dans  une  même  pensée  de  solidarité  et  d'union. 
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Pour  cela,  nous  vous  disons  :  plus  de  divisions  parmi  nous,  plus  de  ces  ques- 
tions mesquines  pour  une  individualité  quelconque,  que  la  grande  idée  seule  nous 
domine  !  Montrons- nous  capables  de  tous  les  sacrifices,  et,  s*il  le  faut,  qu'une 
fols  encore  nous  dépensions  un  peu  de  notre  temps,  que  nous  déliions  notre  bourse  ; 
faisons-le  avec  cœur,  conviction  et  sans  arrière -pensée. 

C'est  dans  les  moments  difficiles  que  les  grands  cœurs  se  révèlent.  Car,  sachez- 
le  bien,  quand  il  n'y  a  rien  à  glaner,  celui  qui  n'agit  que  par  intérêt  disparaît 
vite,  et  ceux  qui  aiment,  ceux-là  qui  veulent  faire  aboutir  quand  même  la  grande 
idée,  restent  à  leur  place  de  combat  et  d'abnégation  jusqu'à  l'instant  où,  toute 
crainte  ayant  disparu,  ils  croiront  prendre  un  repos  mérité  et  incontesté. 

Votre  conseil  vous  dit  aujourd'hui  :  il  est  urgent  de  réagir.  Ouvrons  parmi 
nous  une  vaste  souscription  ;  que  chacun  apporte  sa  modeste  obole  au  dégrève- 
ment d'une  année  de  lutte.  C'est  un  léger  sacrifice  à  faire,  n'hésitons  pas,  nous 
ne  serons  que  plus  forts  et  nous  aurons  fait,  vers  le  triomphe  définitif,  un  pas  de 
plus. 

Le  Conseil  syndical, 

M.  Gavé,  qui  jouait  en  cette  circonstance  le  rôle  de  sœur  Anne  dans 
le  syndicat  des  cuisiniers,  et  à  qui  Ton  demandait  toujours  s'il  ne  voyait 
pas  venir  la  suppression  attendue,  en  référa  à  M.  Mesureur,  qui  lui 
répondit  par  la  lettre  suivante  : 

8  juillet  1888. 

Au  citoyen  Cavé^  membre  du  comité  fédéral  des  ouvriers  cuisiniers  de  France, 

Mon  cher  citoyen. 
Ma  proposition  a  seulement  été  déposée  hier,  il  faut  donc  attendre  le  rapport 
de  la  commission  d'initiative,  à  laquelle  elle  a  été  renvoyée,  avant  de  pouvoir  la 
faire  venir  devant  la  Chambre.  Or,  vous  savez  qu'elle  se  sépare  dans  quelques 
jours,  et  noua  ne  pouvons  pas  espérer  qu'elle  s'occupe  de  cette  question  avant  la 
session  d'octobre,  et  encore  n'acceptera- t-elle  la  mise  à  l'ordre  du  jour  que  s'il 
y  a  une  forte  pression  de  l'opinion. 

Veuillez  agréer,  cher  citoyen,  l'expression  de  mes  meilleurs  sentiments. 

C.  Mesubbcb. 

«  Je  demande  pardon  au  citoyen  Mesureur,  répliqua  le  citoyen  Gavé, 
de  publier  cette  lettre  qui  m*était  toute  personnelle,  mais  il  faut  que  la 
corporation  sache  que  la  question  des  bureaux  déplacement  est  toujours 
vivante,  et  que  nous  continuerons,  comme  par  le  passé,  à  combattre  cette 
institution  néfaste  qui  déshonore  notre  pays. 

«  Je  prie  tous  les  lecteurs  de  cet  organe  de  saisir  bien  les  dernières 
lignes  de  cette  lettre  : 

«  Et  encore  n'acceptera-t-eUe  la  mise  à  Vordre  du  jour  que  si  il  y  a  um 
«  forte  pression  de  [^opinion,  » 

«  Eh  bien,  camarades,  on  ne  peut  pas  avouer  mieux  son  impuissance. 
11  y  a  longtemps  que  certain  journaliste  nous  disait  que  cette  Chambre 
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était  incapable  de  rien  faire  ;  mais  je  crois  que  c'est  la  deuxième  fois 
qu'un  jugement  pareil  est  porté  par  un  de  ses  membres. 
«  Camarades,  préparez-vous,  vous  avez  lu  et  entendu.  » 

Lettre  à  M.  Floquet,  ministre  de  l'intérieur.  —  Quelques  mois  avant  qu'il 
écrivît  sa  lettre  à  M.  Mesureur,  le  citoyen  Gavé  avait  profité  de  Tavène- 
ment  d'un  ministère  radical  pour  adresser  la  môme  requête  à  M.  Floquet, 
président  du  conseil  des  ministres  et  ministre  de  l'intérieur.  Voici  le 
texte  de  cette  première  lettre  : 

A  M.  Charles  Floquet,  Président  du  conseil  des  ministres. 

Monsieur  le  Ministre, 

L'avènement  d^un  ministère  radical,  dont  vous  avez  la  haute  direction,  et  dont 
les  réformes  démocratiques  sont  inscrites  dans  votre  programme,  nous  oblige,  à 
nous,  travailleurs  de  Talimentation  parisienne,  à  exposer  à  votre  bienveillante 
attention  une  de  ces  réformes  qui,  depuis  longtemps,  est  soumise  à  la  direction 
des  pouvoirs  publics. 

Les  bureaux  de  placement,  qui  sont  une  honte  pour  la  démocratie,  exploitent 
les  travailleurs  d'une  manière  honteuse. 

Par  un  décret,  qui,  datant  du  25  mars  1852,  en  fait  une  de  ces  institutions  des 

•plus  horribles  que  l'Empire  ait  créées,  nous  osons  espérer.  Monsieur  le  Ministre, 

nous,  les  travailleurs  parisiens,  qui  sommes  tous  les  jours  en  lutte  avec  ce  genre 

d'exploitation,  que  vous  voudrez  bien  annuler  ce  décret  dictatorial,  vous  qui  avez 

en  horreur  la  dictature. 

Les  commissions  d'initiative  parlementaire  ont  été  saisies  d'une  pétition  conte- 
nant trente-cinq  mille  signatures.  La  Chambre  des  députés,  après  avoir  repoussé 
l'urgence,  sur  un  projet  de  loi  dû  au  concours  de  quelques  députés  de  nos  amis, 
a  renvoyé  la  discussion  des  bureaux  de  placement  aux  calendes  grecques. 

Mais  vous,  Monsieur  le  Ministre,  qui  avez  le  respect  des  lois,  vous  qui  avez 
en  horreur  tout  ce  que  TEmpire  a  créé  de  préjudiciable  aux  travailleurs,  nous 
espérons,  nous,  que  vous  en  finirez  une  fois  pour  toutes  avec  ces  agences  interlopes 
qui  livrent  nos  filles  et  nos  sœurs  à  la  prostitution,  et  qui  exploitent  à  nous  notre 
salaire  audétiîment  des  chambres  syndicales  que  la  loi  de  1884  nous  a  concédées. 

Vous  ne  pouvez.  Monsieur  le  Ministre,  avoir  aucune  illusion  au  sujet  de  cette 
question  des  bureaux  de  placement.  Vous  trouverez  à  la  Chambre  une  grosse 
majorité  de  députés  qui  vous  suivront  le  jour  où  vous  porterez  cette  question  à  la 
tribune  du  Parlement,  et  le  peuple  des  travailleurs  de  plusieurs  sortes  de  caté- 
gories vous  remerciera  du  plus  profond  du  cœur. 

Le  conseil  municipal  de  Paris  avait  compris  cette  belle  réforme,  et  la  majorité 
avait  émis  un  vœu  tendant  à  leur  suppression.  Il  faut  que  le  Gouvernement  d'a- 
lors, présidé  par  l'honorable  M.  Goblet,  ait  reconnu  la  justesse  de  nos  revendica- 
tions, car  le  représentant  du  Gouvernement  près  du  conseil  municipal  de  Paris 
n  a  jamais  donné  lecture  de  l'annulation  de  ce  vœu,  malgré  tout  l'empressement 
que  Ton  y  met  d'habitude. 

Vous  avez.  Monsieur  le  Ministre,  des  collègues  au  pouvoir  qui  comme  vous  ont 
en  horreur  les  bureaux  de  placement.  L'honorable  M.  Lockroy,  dans  une  audience 
qu'il  accorda  au  représentant  de  vingt-six  chambres  syndicales  de  l'alimentation, 
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disait  :  la  suppression  des  bureaux  de  placement  s'impose  ;  elle  s'impose,  parce 
qu'elle  est  une  institution  de  police,  créée  par  TËmpire,  pour  les  besoins  de  sa 
cause  ;  mais  notre  République,  qui  a  horreur  de  ce  genre  de  mouch&rdise,  n'a 
pas  besoin  de  cela  pour  maintenir  son  existence.  Soyez  tranquilles,  nous  disait  le 
vaillant  ministre  du  commerce,  votre  cause  a  toutes  mes  sympathies  et  celles  du 
ministère,  et  le  jour  où  votre  projet  de  loi  viendra  à  la  Chambre,  je  mettrai  ma 
serviette  de  côté  et  défendrai  votre  cause,  qui  est  celle  de  la  justice  et  de  la 
liberté.' 

Allez j  Monsieur  le  Ministre,  nettoyez  ces  ornières,  qui  déshonorent  notre  état 
social;  supprimez  cette  lèpre  césarienne  de  l'homme  de  Décembre,  et  un  com- 
mencement de  l'exécution  de  votre  programme  démocratique  sera  donné  au  peuple, 
qui  applaudira  des  deux  mains. 

C.  Cave. 

M.  Floquet  n'allant  pas  assez  vite  au  gré  de  M.  Cavé,  recevait  de  lui 
cette  admonestation  dans  un  article  ultérieur  du  Progrès  des  cuisiniers  : 

M.  Floquet,  qui  se  disait  prêt  à  faire  des  réformes,  a  déclaré  à  plusieurs  déléga- 
tions qu'il  allait  étudier  la  question  aussitôt  que  les  chambres  syndicales  se- 
raient organisées.  Que  peut-il  attendre?  Peut-être  comme  la  révision,  le  moment 
opportun.  L'organisation  de  nos  syndicats  est  de  1,400  adhérents  aux  cuisiniers, 
5,000  aux  limpnadiers-restaurateurs,  1,800  aux  coiffeurs,  2,000  aux  bouchers, 
1,700  aux  garçons  d'hôtel,  sans  compter  les  sociétés  de  secours  mutuels,  avec* 
3,000  adhérents  dans  chaque  branche  corporative.  Que  faut-il  encore  dire? 
Nous  pouvons  parler  de  la  Bourse  du  travail.  Ah  !  mais  ici  voilà  le  mot  de  la  fin. 

Les  patrons  qui  cherchent  avant  tout  des  bras  à  bon  marché  n'ont  nul  intérêt 
à  favoriser  la  Bourse  du  travail,  ils  continuent  par  habitude  prise  ou  par  mau- 
vaise volonté  d'adresser  leurs  demandes  aux  placeurs. 

Ceux-ci,  d'autre  part,  guidés  plus  volontiers  par  l'appât  du  gain  que  par  le 
patriotisme,  attirent  des  étrangers  qui  resteront  sous  leur  dépendance,  qu'ils 
intimideront  en  les  menaçant  d'expulsion  au  cas  où  l'envie  leur  viendrait  de  se 
joindre  au  syndicat  pour  faire  valoir  leurs  droits. 

Il  y  a  là  toute  une  manigance  infâme,  déshonorante  pour  la  République,  que 
la  police  connaît  et  qu'elle  tolère  parce  que  les  agences  de  placement  sont  pour 
la  plupart  des  succursales  de  la  préfecture. 

La  Chambre  des  députés  s'est  basée,  pour  rejeter  le  projet  de  loi  aux  calendes 
grecques,  sur  des  droits  acquis  et  sur  une  atteinte  portée  à  la  liberté  des  transactions. 

Ce  n'est  point  la  liberté  des  transactions  qu'il  fallait  dire,  mais  bien  la  liberté 
d'exploitation  frauduleuse  qui  tombe  sous  le  coup  des  articles  414,  415  et  sui- 
vants du  Code  pénal. 

Le  Parlement  en  faisant  la  sourde  oreille  encourt  une  grande  responsabilité. 

M.  Floquet  a  promis  à  une  délégation  qu'il  a  reçue  la  semaine  dernière,  qu'il 
examinerait  la  question  ;  M.  Gobi  et  avait  fait  une  promesse  semblable  et  les  tra- 
vailleurs, comme  soeur  Anne,  attendent  toujours  que  cela  vienne  ;  mais  nous,  qui 
sommes  des  militants,  et  qui  formons  notre  espoir  sur  les  forces  ouvrières,  nous 
continuerons  plus  fort  que  jamais  à  lancer  à  la  face  des  pouvoirs  publics  la  ques- 
tion des  bureaux  de  placement. 

C.  Cavé. 
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Les  lignes  ci-dessus  sont  Taveii  que  la  Bourse  du  travail  ne  rend  pas 
les  services  qu'on  attend  d'elle. 

Rapport  sur  les  bureaux  de  placement.  —  Pour  terminer  cet  aperçu  des 
bureaux  de  placement,  nous  plaçons  dans  cette  monographie  le  rapport 
suivant  présenté  par  les  délégués  des  syndicats  de  Talimentation  aux 
députés  de  Paris  : 

RAPPORT 
Présenté  par  les  corporations  de  V alimentation  à  MM.  les  Députés. 

Messieurs  les  Députés, 

En  vous  soumettant  ce  rapport,  les  corporations  intéressées  ont  pour  but  de 
faciliter  la  discussion  du  projet  de  loi  qui  va  être  soumis  à  vos  sages  délibérations 
et  justifier  une  fois  de  plus  la  nécessité  de  la  disparition  des  agences  de  placement 
dont  Texistence  est  une  atteinte  portée  à  la  liberté  du  travail. 

La  commission  nommée  par  la  Chambre  des  députés  pour  procéder  à  Tétude 
de  la  pétition  déposée  le  18  octobre  1886,  signée  par  12,000  membres  des  diverses 
.  corporations  de  Talimentation,  tendant  à  la  suppression  des  bureaux  de  placement 
et  dont  M.  Gustave  Rivet  fut  nommé  rapporteur,  oppose  à  la  suppression  les  ar- 
guments suivants  : 

V  Atteinte  portée  à  la  liberté  des  transactions  ; 

2^  Indemnité  à  accorder  aux  titulaires  actuels  des  bureaux  par  suite  du  droit 
acquis  par  Teffet  de  jouissance. 

L'atteinte  portée  à  la  liberté  des  transactions  justifierait  certainement  le  refus 
de  la  suppression,  si  elle  pouvait  être  légitimement  invoquée  ;  mais,  dans  le  cas 
qui  vous  est  soumis,  on  ne  saurait  légitimement  se  référer  du  principe  de  liberté, 
les  opérations  des  bureaux  de  placement  étant  complètement  anormales,  étant  la 
négation  même  de  la  liberté  que  Ton  invoque  en  leur  faveur. 

Invoquer  la  liberté  en  faveur  de  procédés  qui  ^ont  constamment  attentatoires  à 
la  liberté  du  travail,  ce  dont  tout  le  monde  est  convaincu,  c'est,  quant  à  nous, 
déplacer  la  question. 

En  ce  qui  concerne  Paris  seulement,  300,000  citoyennes  et  citoyens  sont  assu- 
jettis à  Faction  onéreuse  et  immorale  des  bureaux  de  placement. 

Trois  cent  cinquante  à  quatre  cents  titulaires  de  ces  officines  tiennent  en  tu- 
telle ce  nombre  considérable  de  travailleurs,  pour  qui  la  liberté  des  transactions, 
la  liberté  du  travail,  n'est  plus  qu'un  vain  mot,  conséquence  de  leurs  trafics  cri- 
tiquables à  tous  égards. 

Le  législateur  doit,  ce  nous  semble,  lorsqu'il  s'agit  d'une  réforme  qui  revêt  à 
ce  point  le  caractère  d'intérêt  général,  tenir  compte  des  besoins  du  plus  grand 
nombre,  devant  lesquels  les  intérêts  particuliers,  même  légitimes,  doivent  s'efiPacer. 
A  plus  forte  raison  lorsqu'il  s'agit  de  faire  disparaître  un  état  de  choses  dont  le 
caractère  délictueux  est  prouvé,  connu  de  tous. 

Dans  le  cas  présent,  invoquer  la  liberté,  c'est  sacrifier  le  principe  en  faveur 
d'une  infime  minorité  peu  intéressante. 
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Le  deuxième  argament,  qui  ne  supporte  même  pas  rezamen,  consiste  à  nous 
opposer  : 

€  L'indemnité  à  accorder  aux  titulaires  actuels  des  bureaux,  par  suite  du  droit 
acquis  par  Teffét  de  jouissance.  » 

Or,  outre  que  le  droit  acquis  par  l'effet  de  jouissance  ne  saurait  constituer  une 
existence  légale  à  un  abus,  les  précédents  réduisent  à  néant  cette  théorie  qui  nous 
paraît  être  plutôt  un  argument  de  tendance. 

Le  25  mars  1848,  M.  Caussidière,  préfet  de  police,  rendit  une  ordonnance 
supprimant  les  bureaux  de  placement,  en  faveur  de  la  corporation  de  la  boulan- 
gerie, par  suite  des  plaintes  justifiées  des  ouvriers  de  cette  corporation. 

Leur  fut-il  accordé  une  indemnité  ?  Certes,  non  ! 

£n  1884,  le  préfet  de  police  sévit  énergiquement  contre  les  cercles  et  en  fit 
fermer  une  quinzaine.  Plus  récemment,  les  commissaires  du  mont -de-piété  furent 
supprimés  sans  autre  forme  de  procès.  Il  y  avait  là  cependant  des  capitaux  con- 
sidérables engagés.  Leur  fut-il  accordé  une  indemnité  ?  Pas  davantage,  et  par 
cette  raison  bien  simple  qu'ils  se  trouvaient  dans  une  situation  identique  à  celle 
qui  est  faite  aux  agences  de  placement  :  ils  n'existaient  qu'en  vertu  d'une  tolé- 
rance. 

Il  n'y  a  pas  encore  de  nombreuses  années,  pour  exercer  un  commerce  quel 
qu'il  fût,  il  fallait  une  autorisation  de  la  préfecture  de  police.  Une  enquête  était 
faite  sur  la  valeur  morale  du  solliciteur  qui,  souvent  après  l'ouverture  de  son  éta- 
blissement, se  voyait  refuser  l'autorisation  après  avoir  fait  des  frais  considérables 
qui  entraînaient  sa  ruine.  L'avis  du  commissaire  de  police  lui  accordait  trois  jours 
pour  vendre  son  établissement  ou  le  fermer. 

L'ordonnance  de  police  du  5  octobre  1852  n'a  pas  été  rendue  pour  justifier 
l'existence  des  bureaux  de  placement,  mais  bien  dans  le  but  de  mettre  un  frein  à 
leurs  exactions,  si  ce  n'est  pour  créer  autant  de  centres  policiers. 

U  n'y  a  pas  là  un  droit  acquis.  Il  y  a  une  situation  acceptée  avec  toutes  ses 
conséquences  et  déterminée  par  l'article  16  de  ladite  ordonnance,  aux  termes  du- 
quel l'administration  s'est  réservé  le  droit  de  prendre  contre  les  bureaux  telles 
mesures  que  commanderait  la  situation. 

Par  conséquent,  la  question  d'indemnité  ne  peut  être  invoquée  pour  s'opposer 
à  la  suppression. 

Aux  arguments  fournis  par  nos  adversaires,  et  qui  ne  sauraient  être  pris  en 
sérieuse  considération,  nous  avons  à  opposer  un  ensemble  de  faits  dont  le  moindre 
justifierait  amplement  la  suppression. 

Nous  ne  ferons  passer  sous  vos  yeux  que  les  plus  essentiels,  le  cadre  de  ce 
rapport  ne  nous  permettant  pas  d'entrer  dans  des  considérants  qui  tous  militent 
d'une  façon  inéluctable  en  faveur  de  la  suppression. 

L'instabilité  dans  les  emplois  que  l'on  constate  dans  les  corporations  de  l'ali- 
mentation est  imputable  aux  agissements  des  bureaux  :  leurs  honoraires  augmen- 
tent en  raison  des  déplacements  qu'ils  provoquent. 

Pour  créer  et  maintenir  cette  instabilité,  ils  n'ont  reculé  devant  aucun  moyen, 
et  ont,  dans  un  nombre  considérable' d'établissements,  réussi  à  soudoyer  les  chefs 
de  personnel,  auxquels  ils  font  une  forte  remise  à  chaque  vacance  qui  se  produit. 
De  la  sorte,  il  est  impossible,  quel  que  soit  le  mérite  de  l'employé,  de  jouir  de  la 
moindre  stabilité. 

C'est  la  grève  intermittente  organisée  contre  les  travailleurs  ;  c'est  le  trafic  du 
déplacement  avec  toutes  ses  misères. 
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Il  est  inutile  de  dire  que  le  tarif  à  percevoir  sur  le  placement  n'est  pas  observé 
et  que  le  travail  n'est  accordé  qu'au  plus  offrant,  c'est-à-dire  aux  transfuges  qui 
trahissent  leurs  concitoyens. 

La  baisse  du  salaire,  qui  va  de  jour  en  jour  s'aggravant,  tandis  que  Timpôt  de 
consommation  augmente  constamment,  est  le  résultat  des  agissements  de  ces 
agences. 

Dans  toutes  les  corporations,  les  intermédiaires  occasionnent  ce  résultat.  Dans 
les  corporations  du  bâtiment,  par  exemple,  le  tâcheron  est  une  cause  de  la  baisse 
du  salaire.  Il  consent  des  rabais  considérables  à  l'entrepreneur  et  les  récupère  sur 
la  journée  de  Touvrier,  qu'il  oblige  à  travailler  au-dessous  du  tarif. 

Mais  dans  aucune  corporation,  cet  état  de  choses  n'a  acquis  la  gravité  que  Ton 
constate  dans  les  corporations  de  l'alimentation.  Ici,  il  n'y  a  point  de  règle.  Le 
bon  plaisir  règne  en  maître  par  suite  de  l'ascendant  que  les  agences  ont  acquis 
sur  les  patrons. 

Tout  le  monde  sait  que  les  employés  restaurateurs-limonadiers  sont  obligés  de 
payer  pour  travailler.  Ils  sont  victimes  de  la  générosité  du  public,  cette  anomalie  : 
le  pourboire.  Le  patron  prélève  habituellement  tant  pour  cent  sur  la  recette  que 
fait  l'employé,  selon  l'importance  de  l'établissement  où  il  travaille.  Il  en  est  qui 
versent  10  à  12  fr.  par  jour  à  la  caisse,  lorsqu'il  leur  reste  à  peine  3  ou  4  fr. 
pour  dix-sept  heures  d'un  travail  continuel  et  fort  pénible. 

Cette  diminution  du  prix  du  travail  se  produit  dans  toutes  les  corporations 
d'une  façon  aussi  intense,  et  pour  toutes,  la  cause  en  est  imputable  à  raction  des 
bureaux.  Ils  se  font  concurrence  entre  eux  en  offrant  des  employés  à  des  prix 
inférieurs  à  l'insu  des  intéressés  qui,  du  reste,  n'ont  jamais  voix  au  chapitre. 

Ce  trafic  révoltant  se  fait  au  grand  jour,  en  vertu  d'une  ordonnance  de  police 
dictée  par  un  mobile  tout  autre  que  l'intérêt  du  travailleur  et  à  laquelle  on  vou- 
drait faire  revêtir  le  caractère  d'une  loi  d'intérêt  général,  ibalgré  son  origine.  Et 
on  ose  invoquer  la  liberté  en  sa  faveur  ! 

£t  la  liberté  du  travail?  Est-elle  une  réalité,  un  vain  mot  ou  un  mensonge  ? 

L'agglomération  ouvrière  que  l'on  constate  est  la  conséquence  de  T existence 
des  bureaux.  Us  ont  des  relations  suivies  avec  leurs  compères  de  province  qui 
font  miroiter  aux  yeux  des  naïfs  les  avantages  qu'ils  trouveront  dans  les  grands 
centres  s'ils  consentent  à  un  déplacement.  L'appât  du  gain  les  tente  et  ils  quittent 
facilement  une  situation  acquise  pour  un  résultat  problématique  et  exagéré  à  bon 
escient.  De  là  cette  pénurie  de  bras  dont  se  plaint  l'agriculture,  de  là  cet  excès 
de  citoyens  inoccupés  dans  les  grands  centres  au  détriment  de  tout  et  tous. 

Les  étrangers  surtout  bénéficient  de  l'existence  des  agences.  Cette  organisation 
antisociale  leur  offre  des  facilités  qui  provoquent  leur  immigration  au  détriment 
de  nos  nationaux.  Ils  sont  placés  préférablement  à  nos  compatriotes,  parce  que 
les  bureaux  les  tiennent  plus  facilement  sous  leur  dépendance  et  les  extorquent 
d'autant  plus  aisément  qu'ils  savent  que  leurs  plaintes  n'auraient  qu'un  écho  re- 
latif. 

L'organisation  des  bureaux  en  syndicat  a  produit  des  effets  désastreux  au  pré- 
judice des  travailleurs  soucieux  de  leur  dignité  et  de  leur  droit.  Ils  sont  signalés 
dans  toutes  ces  officines  et  essuient  partout  le  même  refus.  Cet  état  de  choses 
constitue  contré  eux  un  véritable  pacte  de  famine. 

Qui  donc  ici  porte  atteinte  à  la  liberté  des  transactions  ? 

La  femme  surtout  est,  sous  tous  les  rapports,  victime  des  bureaux.  Ils  abusent 
de  sa  faiblesse  en  lui  faisant  des  promesses  rarement  réalisées  et  la  réduisent 
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ainsi  à  la  misère  ponr  la  mettre  dans  la  nécessité  d'accepter  toutes  les  proposi- 
tions, même  les  moins  acceptables.  Le  chômage  est  Tarme  dont  ils  se  servent 
cruellement  envers  elle  pour  arriver  à  leur  but. 

En  somme,  Tinstabilité  dans  les  emplois,  la  baisse  du  salaire,  le  chômage,  la 
misère  que  Ton  constate,  l'immoralité  qu'ils  propagent,  sont  les  principales  con- 
séquences de  l'existence  des  bureaux  de  placement. 

La  création  de  la  Bourse  du  travail  a  activé  la  formation  des  chambres  syndi- 
cales^ (le  telle  sorte  que  toutes  les  corporations  sont  aujourd'hui  suffisamment 
organisées  pour  faire  face  aux  besoins  de  l'ofifre  et  de  la  demande. 

Tout  concourt  donc  à  jnstifier  la  suppression  des  bureaux  et  on  est  en  droit  de 
s'étonner  qu'une  mesure  aussi  légitime  puisse  provoquer  l'ombre  d'une  hésitation. 
Si  les  bureaux,  comme  nous  en  avons  le  ferme  espoir,  disparaissent^  l'employeur 
et  l'employé  recouvreront  toute  liberté  pour  discuter  leurs  intérêts  respectifs  et 
de  ce  contact  constant  il  résultera  une  considération  mutuelle,  que  l'intermédiaire 
s'efforce  de  détruire  pour  exploiter  les  deux  parties  au  mieux  de  ses  intérêts. 

Si  long  que  ce  rapport  puisse  paraître,  nous  n'y  avons  fait  entrer  que  les  argu- 
ments les  plus  saillants,  sachant,  Messieurs,  que  vous  saurez  suppléer  utilement 
à  notre  insuffisance. 

Apprentissage  et  enseignement  professionnel.  —  Il  y  a  une  vingtaine 
d'années,  Tappren tissage  de  la  cuisine  ou  de  la  pâtisserie  nécessitait 
un  contrat  de  trois  ans.  L'apprenti  devait  fournir  douze  tabliers,  douze 
torchons  et  100  fr.  par  an.  Un  ouvrier  qui  était  apprenti  il  y  a  vingt-cinq 
ans  nous  dépeint  comme  il  suit  ses  occupations  journalières  d'alors  : 

«  Le  matin,  à  4  heures,  nous  étions  aux  Halles,  avec  la  hotte  ou  la 
manne,  puis  nous  allions  tous  à  la  fontaine  des  Innocents,  qui  était  le 
lieu  de  rendez-vous  des  apprentis.  Après  le  chargement,  nous  rentrions 
dans  la  boutique  pour  y  commencer  le  grand  travail  de  nettoyage  :  four, 
boutique,  carreaux,  devanture  ;  nettoyage  complet  des  plaques,  tour- 
tières, tables  et  tout  le  matériel  ;  puis  arrivait  le  travail  de  la  pâtisserie. 
Il  fallait  hacher  le  godiveau,  puis  le  piler  dans  les  mortiers,  puisque 
les  machines  n'étaient  pas  connues,  et  malheur  à  nous  si  le  godiveau 
venait  à  tourner  au  moment  de  le  mettre  au  four!  Ensuite,  nous  nous 
rendions  chez  les  clients  de  la  veille  pour  y  prendre  les  ustensiles  qui 
avaient  servi  au  transport  des  marchandises  que  nous  avions  livrées.  Le 
temps  nous  était  compté,  ainsi  que  la  casse  ou  la  détérioration.  » 

Il  n'en  est  plus  de  même  à  présent.  C'est  pourquoi  les  cuisiniers 
demandent  dans  leurs  congrès  la  réglementation  de  l'apprentissage. 
Seulement  la  question  n'est  pas  facile  à  résoudre,  et  les  membres  de  la 
chambre  syndicale  se  rendent  bien  compte  de  ces  difficultés.  L'un  d'eux, 
M.  Philéas  Gilbert,  écrit  à  ce  sujet  ces  lignes  dans  le  Progrès  des  cuisi- 
niers : 

Comment  devons-nous  nous  y  prendre,  quelles  résolutions  énergiques  adopte- 
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rons-nous,  pour  mettre  en  vigueur  les  clauses  de  ce  contrat  entre   les  deux  par- 
ties ? 

Sous  quelque  face  que  Ton  examine  cette  question  qui  est  le  point  de  départ 

de  tout,  et  que  j'appellerai  c  le  recrutement  corporatif»,  on  la  trouve  hérissée 

de  difficultés. 

J'ai  dit  déjà  dans  ces  colonnes  que  l'apprentissage  était  trop  souvent  traité  à 

la  lé^re,  aussi  bien  par  le  patron  qui  ne  comprend  pas  toujours  assez  la  respon- 
sabilité qu'il  assume,  que  par  l'intéressé  qui,  lui  du  moins,  a  l'âge  pour  excuse. 
La  plupart  du  temps,  les  sujets  que  nous  recevons,  avec  mission  d'en  faire  des 
ouvriers,  nous  viennent  sans  idées  et  sans  vocation  déterminée,  séduits  peut-être 
par  l'attrait  de  gourmandises  inconnues  jusqu'alors,  et,  qui  sait  ?  peut-être  aussi 
par  le  désir  de  coiffer  la  blanche  toque,  ceindre  la  gaîne,  et  avec  le  secret  espoir 
de  porter  un  jour  l'épée  au  côté,  comme  jadis  nos  aïeux  des  grandes  époques  cu- 
linaires. 

Je  ne  veux  pas  dire  que  tous  nos  débutants  en  soient  là,  car  enfin  noua  en 
rencontrons  quelquefois  qui  ont  le  feu  sacré,  la  fougue,  l'amour  du  travail  et  des 
études  sérieuses.  Aussi,  quand  par  hasard  nous  avons  la  bonne  fortune  de  tomber 
sw  l'un  de  ceux-là,  notre  sollicitude  lui  est  acquise,  et  l'avenir  est  à  lui  s'il  sait 
^  maintenir  et  persévérer  dans  la  bonne  voie, 
^'apprentissage  n'est  plus  aujourd'hui  ce  qu'il  était  jadis,  même  à  l'époque 

peu  lointaine  où  nous-même  nous  étions  à  nos  débuts  et  où  les  chiquenaudes  se 

uébitaient  comme  monnaie  courante, 
"^iitenant,  les  apprentis  sont  relativement   considérés,   et  débarrassés   des 

corvées  répugnantes  ;  mais  reçoivent-ils  bien  l'éducation  et  les  soins  constants  de 

ceux  qui  igg  ^^t  p^g  ^  Iq^j,  charge? 

Voil^  le  point  sur  lequel  le  premier  congrès  a  porté  son  attention  en  réglemen- 
y*  ***pprentis8age,  en  fixant  sa  durée  à  deux  années,  et  en  s'opposant  à  toute 
rétribution. 

;••••  On  dit:  nous  faisons  beaucoup  trop  d'apprentis.  De  là  vient  le  chômage 
qm  noua  tue,  la  baisse  des  salaires  qui  nous  inquiète,  et  nous  laisse  l'incertitude 
^^  l'^vexiir. 

®^i  est  patent  et  indiscutable.  On  fait  beaucoup  trop  d'apprentis  qui  font  de 
^^HxB  ouvriers,  il  vaudrait  mieux  en  faire  moins  et  qu'ils  soient  meilleurs. 

^»t  donc  seulement  par  l'application  intégrale  et  inflexible  des  clauses  adop- 

8^  q^Ue  le  mal  pourra  être  enrayé  et  que  nous  arrêterons  cette  avalanche  de 

ocrités  qui  nous  viennent  de  la  province  et  même  de  l'étranger. 

'î**®»   il  est  bien  certain  que  le  jour  où  le  patron  sera  mis  en  demeure  de  se 

con  Oï-ïQ^y  strictement  au  règlement,  il  réfléchira  à  deux  fois  avant  d'assumer 

cette  responsabilité  et  préférera  faire  deux  bons  apprentis  au  lieu  de  quatre  mau- 

^^  délégué  de  la  chambre  syndicale  des  cuisiniers  de  Paris  à  l'exposi- 
Uoa  d'Amsterdam,  en  1883,  a  fait,  dans  son  rapport,  ces  considérations 
B\ir  Vappi-entissage  : 

^*  parents  qui  mettent  leurs  enfants  en  apprentissage  avant  quai^orze  ans 
^nimettent  un  crime,  en  raison  du  travail  imposé.  Ils  ne  se  figurent  pas  qu'il  est 
*cvé  depuis  six  ou  sept  heures,  en  raison  de  la  vente  du  matin  ;  qu'il  y  en  ait  peu 
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on  beaucoup,  il  faut  arriver.  On  dira  :  ils  sont  nombreux.  Cela  est  vrai,  mais 
chaque  apprenti  a  son  ouvrage  propre  et  les  autres  apprentis  ne  peuvent  pas 
Taider,  il  serait  considéré  comme  un  paresseux.  Une  fois  le  travail  de  pâtisserie 
fini,  chacun  reprend  un  autre  ouvrage,  et  les  derniers  arrivés  en  apprentissage 
font  les  plus  gros  travaux. 

Il  faut  porter  en  ville,  revenir  et  recommencer  sans  une  minute  de  repos  pen- 
dant la  journée. 

Le  déjeuner  arrive  ;  immédiatement  après  il  faut  se  remettre  à  la  besogne  de 
l'après-midi,  laquelle  se  suit  jusqu'au  soir,  sans  compter  les  préparations  pour  le 
lendemain.  Telle  est  la  journée  d'un  apprenti.  Voyez  s'il  est  possible  de  mettre 
un  enfant  de  moins  de  quatorze  ans  à  un  métier  semblable.  Avec  cela,  la  plupart 
du  temps  il  est  mal  couché,  obligé  souvent  de  faire  le  domestique,  de  fermer  la 
boutique,  etc. 

J'en  appelle  à  tous  les  hommes  sérieux  ;  n'est-il  pas  temps  d'arrêter  ce  genre 
d'apprentissage  et  de  charger  de  ce  travail  des  hommes  faits  ? 

Je  pourrais  encore  parler  des  vexations,  paiements  des  cassures,  mauvaise 
nourriture,  pertes  de  batterie  que  subissent  les  apprentis  pâtissiers. 

En  cuisine  on  est  un  peu  plus  doux,  et  l'on  a  plus  de  liberté  ;  mais  ici  je  dois 
dire  que  la  plupart  des  aides  de  cuisine  ne  veulent  pas  rester  dans  les  maisons  où 
le  travail  est  compliqué,  sous  un  chef  qui  ne  transige  pas  avec  la  cuisine  moderne 
(les  jeunes  gens  aiment  bien  la  cuisine  moderne)!  Du  reste,  la  fabrique  des 
papillotes  leur  a  fait  bien  plaisir,  ainsi  que  d'autres  nouveaux  systèmes  du  même 
genre. 

C'est  à  nous  d'étudier  et  do  pratiquer  nos  maîtres  culinaires,  non  pas  dans  un 
esprit  de  routine,  mais  avec  l'intention  de  nous  servir  de  ce  qu'ils  nous  enseignent 
de  bon  et  de  beau. 

Que  le  goût  dooiine  dans  notre  art  et  alors  nous  verrons  ces  jeunes  praticiens 
prendre  à  cœur  de  dépasser  leurs  maîtres. 

Je  dirai  à  mes  collègues  :  laissez  passer  ces  espiègleries,  mais  voyez  aussi 
celui  qui  est  digne  d'être  de  la  corporation,  car  dans  un  métier  comme  le  nôtre, 
il  faut  être  pâtissier,  cuisinier  et  avoir  le  mérite  do  sa  vocation,  sous  peine  de 
végéter  et  de  finir  dans  la  misère. 

Les  données  du  délégué  à  rexposition  d'Amsterdam  n'ont  pas  été 
entièrement  approuvées  de  ses  confrères,  car  Tun  d'eux  lui  répondit 
dans  VAn  culinaire  par  cet  article  en  quelque  sorte  rectificatif: 

C'est  irrévocablement  vers  l'âge  de  douze  ou  quatorze  ans  que  se  décide  le 
choix  d'une  profession.  A  cet  âge,  sans  être  encore  autre  chose  qu'un  enfant, 
l'apprenti  a  l'intelligence  et  la  conception  des  choses  de  la  vie  assez  développées 
pour  faire,  sinon  avec  une  entière  connaissance  de  cause,  du  moins  avec  assez 
de  logique,  choix  d'une  profession.  Il  faut,  à  force  de  travail,  pouvoir  arriver  à 
y  exceller  ;  pour  parvenir  à  y  exceller,  il  faut  l'aimer,  et  pour  l'aimer,  il  faut 
la  bien  choisir. 

On  doit  donc  surtout  consulter  la  vocation  de  l'intéressé,  tout  en  ayant  égard 
à  ses  dispositions  physiques  et  ne  jamais  exercer  de  pression  sur  son  choix.  Il  faut 
aussi  s'assurer  si  l'inclination  est  secondée  par  une  forte  et  énergique  résolution, 
car  si  la  volonté  du  débutant  est  faible  et  languissante,  il  ira  tout  droit  au  dé- 
couragement et  à  l'insuccès. 
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Le  temps  de  Tapprentissage  est,  du  reste,  sauf  à  de  rares  exceptions,  le  temps 
le  plus  darde  la  vie,  soit  par  certains  vices  inhérents  à  quelques  professions, 
soit  aujssi  par  les  agissements  de  certains  maîtres  ou  chefs,  qui  ne  se  souviennent 
plus  d'à. voir,  eux  aussi,  été  apprentis,  ou  qui,  s'en  souvenant,  veulent  infliger  à 
ceur  qui  leur  sont  confiés  les  déconvenues  qu'ils  ont  eu  à  essuyer. 

Bien  ignorants,  et  surtout  bien  coupables  sont  ceux-là  qui  ne  comprennent 
pas  qu'ils  doivent  à  leurs  élèves,  non  seulement  une  sollicitude  de  tous  les  ins- 
tants, mais  encore  renseignement  patient,  et  qu'ils  en  sont  responsables,  morale- 
m^int  et  matériellement. 

^^jourd'hui,  nous  ne  voyons  plus  se  produire  sur  les  apprentis  d'abus  criants  ; 

^  loi  y  a  mis  bon  ordre  en  leur  assurant  sa  protection  contre  d'iniques  brutalités 

^^  des  travaux  au-dessus  de  leurs  forces. 

-^e  choix  d'une  profession  est  chose  plus  sérieuse  qu'on  ne  le  pense  générale- 

^^  et  il  n'est  jamais  envisagé  trop  sérieusement.   Ainsi,  tel  suivra  la  carrière 

^  c  son  père  a  suivie  et  s'en  trouvera  bien,  tel  autre  la  dédaignera  pour  une  pro- 

^oti  pl^g  libérale  ou  plus  lucrative 

-N0U3  ne  voulons  nous  occuper,  dans  cet  aperçu,  que  de  nos  apprentis,  c'est-à- 

^^B  jeunes  gens  qui  se  destinent  à  la  cuisine,  après  avoir  passé  en  pâtisserie, 

^<^Ur  jumelle,  car  il  est  bien  avéré  qu'un  ouvrier  ne  sera  jamais  fini  s'il  ne 

*    ^^  à  fond  la  connaissance  de  ces  deux  sciences  inséparables'. 

T^^s,  M.  Tavenet,  dans  ses  études  sur  la  pâtisserie,  a  jeté  le  cri  d'alarme  : 

^li  ^^tisserie,  disait-il,  est  de  nos  jours  trop  négligée.  A  peine  les  jeunes  gens 

^    ^  'terminé  leur  apprentissage  dans  cette  partie  qu'ils  l'abandonnent  pour  en- 

•^    ^^  cuisine,  d'où  la  pénurie  des  bons  pâtissiers  de  maison.  » 

V^^e  remarque  judicieuse  en  tous  points,  mérite  d'être  prise  en  considération. 
Certaines  professions  n'exigent  que  de  la  force  physique,  de  la  vigueur,  de 
Vadresse  et  une  intelligence  ordinaire.  U  n'en  est  pas  de  même  dans  les  arts  de 
Vimagination  dont  la  cuisine  fait  partie,  et  quiconque  n'a  pas  pour  elle  des  dons 
particuliers  joints  à  une  opiniâtre  ténacité,  n'y  excellera  jamais,  et  n'y  excelle 
pas  qui  veut. 

En  cuisine  comme  en  pâtisserie,  un  certain  fonds  d'instruction  élémentaire, 
quelques  notions  de  géométrie  et  de  dessin  linéaire,  sont  absolument  nécessaires 
et  d'une  utilité  journalière  dans  nos  travaux. 

Biais  c'est  surtout  sur  l'enseignement  technique  que  doivent  porter  les  efforts 
des  professeurs,  par  des  moyens  simples  et  bien  à  la  portée  de  leurs  élèves  ;  en- 
seignement qui  peut  se  résumer  par  cette  formule  :  savoir  et  pouvoir,  connaître 
et  transformer,  en  un  mot,  posséder  à  fond  les  connaissances  du  métier. 

La  chambre  syndicale  des  cuisiniers,  si  elle  se  maintenait,  dans  une 
voie  logique  et  rationnelle,  pourrait  faire  beaucoup  pour  le  relèvement 
de  Fart  culinaire.  Elle  a  déployé  sur  ce  point  beaucoup  d'activité  en 
pure  perte,  parce  que  les  idées  politiques  et  sociales  de  ceux  qui  la 
dirigent  jurent  avec  le  caractère  de  la  profession.  La  cuisine  ne  peut 
prospérer  en  France  qu'avec  une  République  athénienne,  et  non  avec  la 
République  des  rêves  du  parti  ouvrier. 

Quoi  qu'il  en  soit,  certains  de  ses  nlembres  ont  quand  môme  des 
visées  artistiques,  et  ils  voudraient  qu'on  appelât  artistes  les  cuisiniers, 


Digitized  by 


Google '^ 


94  MONOGRAPHIES   PROFESSIONNELLES. 

et  élèves  les  apprentis.  Telle  est  la  conclusion  d'un  article  de  M.  Philéas 
(  Gilbert,  publié  dans  le  Progrès  des  cuisiniers  : 

f 

i  «  Depuis  quelques  années,  dit  M.  Philéas  Gilbert,  on  s'occupe  beau- 

coup de  tout  ce  qui  a  trait  à  la  cuisine,  et  il  n'est  personne,  même  dans 
les  sphères  supérieures,  qui  ue  remarque  avec  surprise  et  intérêt  Tacti- 

'*  vite  que  nous  déployons.  Notre  premier  desideratum  a  été  de  remettre  la 

'[-  cuisine  à  sa  véritable  place,  c'est-à-dire  à  côté  des  arts  libéraux. 

•  <  On  a  donc  lieu  d'être  étonné  que  nous  ayons  conservé  jusqu'à  ce 

jour,  à  nos  jeunes  gens,  cette  dénomination  d'apprentis,  qui  n'est  appli- 

{  cable  que  dans  les  professions  ou  métiers  qui  n'exigent  que  la  force 

physique,  quelque  peu  d'adresse,  une  intelligence  ordinaire  et  un  peu 
de  routine  pour  se  compléter. 

€  La  dénomination  d'élèves  est  plus  rationnelle  dans  les  professions 
qui  supposent  divers  talents,  une  instruction  assez  soignée,  de  l'imagi- 
nation, voire  môme  un  certain  génie,  et  la  cuisine  est  au  nombre,  de 
celles-ci. 

«  Ainsi,  un  cordonnier  et  un  menuisier  feront  des  apprentis  ;  de  la 
cuisine  et  de  l'officine  du  pharmacien  sortiront  des  élèves.  Je  propose 
donc  que  cette  dénomination  soit  adoptée  et  maintenue  à  nos  jeunes 

;  gens.  » 

Enseignement  professionneL  —  Depuis  cinquante  ou  soixante  ans,  les 
cuisiniers  de  Paris  parlent  de  fonder  une  école  professionnelle  de  cui- 
sine. Nous  avons  vu  que  l'idée  a  été  émise  vers  1825  par  Carême,  et 
après  lui,  beaucoup  de  cliefs  culinaires  ont  tenté,  mais  en  vain,  la 
réalisation  de  cette  œuvre  d'utilité  publique. 

En  1885,  les  cuisiniers  distingués  fondèrent  la  Société  des  cuisiniers 
français  qui  créa  VArt  culinaire,  organe  professionnel  dont  nous  avons 
parlé  dans  le  cours  de  cette  monographie,  et  auquel  nous  avons  emprunté 
des  renseignements.  Le  programme  de  cette  société  comprenait  l'orga- 
nisation d'une  école  professionnelle  de  cuisine,  et  voici  comment  les 
initiateurs  de  cette  école  la  comprenaient: 

/ 

Nous  voulons,  dit  M.  Génin,  l'un  des  initiateurs,  dans  VArt  culinaire,  un  éta- 
blissement modèle,  dans  le  centre  même  de  Paris,  et  construit  de  manière  que  les 
cuisines  et  les  laboratoires  qui  se  trouveraient  en  demi-sous-sol  soient  sufiisam- 
ment  éclairés  par  les  feuctres  des  diflférentes  façades  ;  au-dessus  des  cuisines,  une 
grande  salle  d'attente  où  seront  exposés  tous  les  produits  fabriqués  dans  l'établis- 
sement :  cuisine,  pâtisserie,  comestibles  et  confiserie;  enfin,  tout  ce  qui  concerne 
l'alimentation  ;  puis  un  buÔVit  permanent  d'après  lequel  le  public  classerait  ses 
commandes. 
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I  Sar  les  côtés,  deux  salles  à  manger,   ou  deux  tables  seraient  servies  à  heures 

fixée,  matin  et  soir,  et  où  le  public  serait  admis  et  devrait  se  faire  inscrire  d'avance 
le  plus  possible.  Le  service  de  ces  tables  devra  être  fait  par  les  élèves  sous  la 
direction  des  professeurs.  Des  prix  difiPérents  seront  établis  pour  chaque  salle. 

Au  premier  étage,  une  grande  salle  de  banquet^  établie  au  centre,  et  tout  au- 
tour, différents  salons  particuliers  pour  les  repas  de  famille  ou  de  société,  et  pou* 
vant  au  besoin  ne  former  qu'une  seule  salle. 
I  Au  deuxième  étage,  au-dessus  de  la  salle  de  banquet,  une  salle  de  réunion  où 

I  des  conférences  publiques,  théoriques  et  pratiques,  seront  organisées  ;  la  femme 

;  sera  admise  à  suivre  ces  cours. 

L  Une  bibliothèque  contenant  tous  les  ouvrages  sérieux  anciens  et  modernes  sera 

^  à  la  disposition  des  élèves  ;  plusieurs  salles  de  récréation,  de  billard  et  autres 

I  jeux,  où  le  cuisinier  trouvera  quelques  distractions  en  sortant  de  son  travail,  et 

pourra  se  trouver  en  rapport  avec  les  membres  de  la  corporation.  Enfin,  des 
[  concerts  pourront  être  donnés  de  temps  en  temps  dans  la  salle  des  conférences. 

î  De  cette  façon,  notre  école  deviendra  le  centre  de  ralliement  de  toute  la  grande 

famille  culinaire. 

Dans  le  même  organe,  M.  Urbain  Dubois,  qui  est  un  maître  es  cui- 
sine, étendait  ce  programme  en  joignant  un  cercle  à  Técole.  Ce  que 
devait  être  ce  cercle,  M.  Dubois  nous  le  dit  dans  ces  lignes  : 

S'il  est  une  ville  au  monde  où  un  centre  d'études  culinaires,  tel  que  nous  l'en- 
tendons, pourrait  être  institué  avec  toute  certitude  d'utilité  et  de  succès,  c'est 
bien  certainement  Paris.  C'est  Paris,  en  effet,  qui  fut  le  berceau  de  notre  art, 
et  qui  en  est  resté  en  quelque  sorte  le  sanctuaire.  Par  sa  renommée  séculaire  et 
son  prestige  consacré,  Paris,  rayonnant  sur  tous  les  grands  centres  culinaires, 
par  l'éclat  de  son  passé,  mérite  bien  l'hommage  que  nous  voulons  lui  faire. 

Pour  exercer  une  influence  plus  grande,  le  cercle  culinaire  devrait  rallier  dans 
son  sein  la  corporation  des  pâtissiers  et  celle  des  confiseurs  :  branches  du  même 
tronc,  membres  de  la  même  famille,  seréunissant  désormais,  non  pour  se  jalouser, 
mais  pour  marcher  ensemble  au  progrès  ;  elles  prendraient  leur  part  des  efforts 
et  des  sacrifices,  pour  lutter  avec  avantage  et  concourir  au  succès  final. 

A  ce  noyau,  déjà  considérable,  viendraient  s'ajouter  bon  nombre  de  membres 
fondateurs  ou  membres  honoraires  qui,  par  un  sentiment  généreux,  seraient  bien 
aises  de  concourir  à  la  fondation  d'un  centre  intellectuel. 

Comme  adhérents,  nous  aurions  aussi  tous  les  artistes  d'élite,  habitant  la  pro- 
vince, tout  au  moins  ceux  qui  ont  à  cœur  l'avenir  de  leur  profession  ;  aucun  n'y 
manquerait  et  tous  feraient  des  sacrifices  pour  encourager  une  réunion  d'hommes 
dévoués  et  convaincus,  dont  le  regard  sans  cesse  en  éveil  suivrait  avec  une  vi- 
gilante attention  la  marche  progressive  de  ses  pupilles. 

Mais,  si  on  voulait  grouper  autour  de  la  société  culinaire  un  plus  grand  nombre 
d'adhérents,  il  faudrait  que  celle-ci,  sans  perdre  de  vue  la  mission  de  progrès  et 
de  perfectionnement  qu'elle  poursuit,  parvînt  à  se  faire  accepter  comme  intermé- 
diaire désintéressé,  bien  entendu,  entre  les  travailleurs  et  ceux  qui  réclament 
leurs  services,  protégeant  ainsi  les  uns  en  obligeant  les  autres. 

Ayant  toujours  sous  la  main  un  nombre  suffisant  de  jeunes  gens  instruits,  et 
des  praticiens  distingués  pouvant  être  recommandés  à  tous  égards,  la  société  serait 
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en  mesure  de  favoriser  l'avancement  des  plus  méritants  et  de  leur  rendre  accès. 
sibles  les  postes  élevés,  les  situations  recherchées,  les  maisons  les  plus  honorables^ 
D'un  autre  côté,  pouvant  satisfaire  aux  désirs  ou  aux  besoins  des  amphitryoug 
haut  placés,  ou  des  maîtres  de  maison  qui  daigneraient  Thonorer  de  leur  confiance, 
elle  finirait  par  se  créer  dans  le  monde  une  position  unique  et  flatteuse,  qui,  avec 
le  temps,  donnerait  probablement  des  résultats  inattendus. 

Voilà  pour  le  cercle.  Quant  aux  cours  professionnels,  M.  Dubois  les 
définit  ainsi  : 

C'est  de'la  concentration  de  toutes  ces  lumières  que  sortiraient  les  cours  oraux 
et  les  cours  pratiques  faisant  partie  de  notre  programme. 

Ce  que  seront  les  cours  oraux,  il  est  facile  de  Timaginer.  Pour  le  début,  ce 
serait  simplement  des  réunions  familières,  dont  les  sociétaires  les  plus  enclins  et 
les  plus  aptes  à  cet  office,  prendraient  la  direction.  Ils  consisteraient  d'abord  en 
démonstrations  techniques,  en  critiques,  en  comparaisons  des  œuvres  culinaires 
anciennes  ou  modernes,  en  dissertations  instructives  sur  les  points  qui  intéressent 
la  cuisine  des  différents  peuples  en  général,  et  la  nôtre  en  particulier.  Vien- 
draient ensuite  des  cours  élémentaires  de  chimie,  d'hygiène,  de  botanique,  d'his- 
toire naturelle,  et  enfin  des  cours  de  dessin  ornemental,  faits  par  des  professeurs 
spéciaux. 

Établis  dans  de  telles  conditions,  ces  cours  tiendraient  bientôt  la  place  de  vé- 
ritables conférences.  Nous  les  ferions  alterner  avec  d'autres  cours  absolument 
pratiques,  ni  moins  attrayants  ni  moins  profitables  à  nos  jeunes  élèves. 

Il  est  évident  que  l'étendue  de  l'enseignement  serait  subordonnée  aux  ressources 
plus  ou  moins  larges  dont  le  cercle  disposerait.  En  tout  cas,  ces  cours,  même 
réduits  à  leur  plus  simple  expression,  devraient  encore  avoir  à  nos  yeux  une  haute 
valeur.  Et  d'ailleurs,  il  serait  toujours  facile  d'en  élargir  le  cadre  et  de  leur  don- 
ner une  impulsion  plus  grande. 

En  attendant  mieux,  les  cours  pratiques  pourraient  se  borner  à  la  démonstra- 
tion des  ornements  secondaires  et  des  petites  pièces  ornementales  de  la  cuisine  ou 
du  froid,  de  la  pâtisserie  et  de  la  contiserie.  Cela  comporterait  des  petites  pièces 
ou  sujets  en  sucre  :  filés,  taillés  ou  coulés,  des  petites  pièces  ou  sujets  en  pastil- 
lage,  en  graisse  ou  même  en  cire,  dont  l'exécution  n'entraînerait  ni  de  grands 
embarras,  ni  de  grandes  dépenses.  D'ailleurs,  ne  pourrait-il  se  produire  le  cas 
où  des  membres  du  cercle  auraient  occasion  d'utiliser  eux-mêmes  ces  pièces  ou 
ces  sujets  ? 

Le  découpage  des  légumes  pour  hâtelets,  coupes  ou  fleurs,  pourrait  être  éga- 
lement démontré.  Le  modelage  des  sujets  en  cire  ou  en  terre  glaise  amènerait 
forcément  la  nécessité  d'apprendre  à  faire  avec  précision  les  moules  en  plâtre. 

En  général,  on  ne  se  rend  pas  un  compte  bien  exact  de  ce  fait  que,  en  cuisine 
comme  en  pâtisserie,  l'étude  de  l'ornementation,  même  élémentaire,  est  toujours 
d'une  portée  capitale,  et  devient  d'une  nécessité  absolue  pour  ceux  qui  ont  la 
noble  ambition  de  ne  pas  vouloir  rester  dans  les  ornières  du  métier. 

Si  on  se  donne  la  peine  de  suivre  le  développement  possible  de  ces  cours  pra- 
tiques, on  arrive  à  cette  conclusion  que,  de  là  à  l'institution  de  l'école  profes- 
sionnelle, qui  est  notre  objectif,  il  n'y  a  réellement  qu'un  pas  à  faire,  qu'une 
distance  facile  à  franchir,  pour  peu  que  nos  collègues  s'y  prêtent,  pour  peu  que 
l'administration  nous  seconde  et  nous  soutienne. 
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Jusqu'à  présent,  le  projet  de  MM.  Dubois  et  Géniii  est  resté  dans  le  ^ 

domaine  théorique.  Le  conseil  municipal  et  l'administration  supérieure,  -à 

qui  subventionnent  d'autres  œuvres  analogues  dues  aux  efforts  de  Tini-  ^ 

liative  privée,  agiraient  justement^à  notre  humble  avis,  en  étendant  leur 
générosité  du  côté  de  la  Société  des  cuisiniers  français ^  pour  lui  permettre  'À  : 

d'établir  Técole  professionnelle  qu'elle  a  Tintention  de  créer.  Nous  par-  J 

leronsplus  loin  de  cette  société,  qui  fonctionne  conjointement  avec  la  *^ 

société  de  secours  mutuels  et  la  chambre  syndicale,  et  que  la  chambre 
syndicale  voudrait  englober  pour  se  donner  plus  de  relief  aux  yeux  du  i 

public  et  des  chefs  de  maison  employant  des  cuisiniers.  Ce  qu'il  y  a  de 
certain,  c'est  que  la  Société  des  cuisiniers  français  compte  dans  son  sein    ■ 
les  artistes  du  métier,  et  qu'elle  est  plus  à  même  que  les  deux  autres 
groupements  de  pratiquer  avec  succès  renseignement  professionnel. 

Pour  en  revenir  aux  subventions,  l'étranger  nous  devance  sur  ce  ter- 
rain. Nous  avons  eu  l'occasion  de  faire  ressortir,  dans  les  monographies 
que  nous  avons  publiées  précédemment,  tous  les  sacrifices  que  s'im- 
posent les  gouvernements  pour  faire  prospérer  leur  industrie  et  leur 
commerce.  L'administration  allemande,  notamment,  rend  obligatoire  la  • 

fréquentation  des  écoles  de  ce  genre  qu'elle  subventionne.  En  Angle- 
terre, il  a  été  fondé  une  École  nationale  de  cuisine,  < 

École  nationale  de  cuisine  en  Angleterre.  —  Dans  une  étude  sur  la  cui-  •  | 

sine  chez  les  Anglais,  la  Quarterly  Review  donne  quelques  détails  inté- 
ressants sur  cette  institution. 

Il  s'agit  de  la  «  National  Training  School  for  Cookery  »,  ou  école  ] 

nationale  de  cuisine,  fondée  à  Londres,  il  y  a  quinze  ans.  En  1876, 
1,503  élèves  avaient  passé  par  cette  école,  12  avaient  obtenu  des  di- 
plômes de  maître  ou  de  maîtresse,  et  19  étaient  en  bonne  voie  pour  en 
obtenir.  1 

Pendant  Tannée  finissant  le  31  mars  1877,  il  y  a  progrès  :  1,734  élèves  \ 

sont  restés  dix  mois  à  l'école  ;  sur  ce  nombre,  54  en  sont  sortis  avec 
des  diplômes.  Le  nombre  des  écoles  locales  s'est  accru  de  8  à  20.  . 

Voici  les  classes  qui  fonctionnent  actuellement  :  cours  de  propreté,  »• 

cours  de  cuisine  pratique,  cours  d'enseignement  pour  les  élèves  qui  se  ' 

destinent  au  professorat. 

Quand,  il  y  a  quelques  jours,  raconte  la  Quurterly  Review,  il  nous  est 
arrivé  de  visiter  l'école  à  l'improviste,  nous  avons  trouvé  dans  la  cuisine 
des  artisans  une  douzaine  de  jeunes  filles  appartenant  aux  écoles  parois-  i 

siales  de  la  Cité.  Les  leçons  étaient  données  d'une  façon  très  claire  par 
une  personne  de  l'établissement.  Dans  la  cuisine  pratique,  nous  avons 
rencontré  nombre  de  dames  prenant  des  notes,  et  des  demoiselles  se 
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destinant  à  renseignement  ou  ambitionnant  d*être  autre  chose  que 
l'agrément  oisif  de  leurs  futurs  ménages. 

La  propreté,  élément  primordial,  semblait  régner  partout.  Les  jeunes 
filles,  pensionnaires  de  la  Compagnie  des  cuisiniers,  en  étaient  à  leur 
douzième  leçon  et  déjà  concouraient  entre  elles  pour  la  confection  d*un 
certain  nombre  de  plats  de  ménage. 

«  Nous  regardons,  ajoute  le  journal  anglais,  comme  une  heureuse 
mesure  que  la  commission  du  conseil  de  Tinstruction  publique  ait  con- 
sidéré la  cuisine  comme  une  branche  importante  de  Téducation  des 
femmes.  Ce  comité  ferait  sagement  de  prêter  son  appui  à  la  National 
TraininQ  Scfiool  de  Londres,  en  lui  faisant  accorder  une  subvention  pour 
former  des  professeurs  capables  de  répandre  dans  le  pays  de  saines  tra- 
ditions sur  la  cuisine. 

«  La  Compagnie  des  cuisiniers,  qui  n^est  pas  une  corporation  riche, 
a  fait  un  acte  méritoire  et  s^est  acquis  des  droits  à  la  reconnaissance 
publique.  Le  conseil  de  la  société  des  arts  n'est  pas  moins  digne  d'éloges 
pour  la  fondation,  qui  remonte  à  douze  ans,  de  cinq  bourses,  à  Vécole  de 
cuisine,  de  10  livres  10  shillings  chacune,  à  donner  au  concours.  » 

Pour  se  désintéresser  de  la  question  culinaire,  Tadministration  fran- 
çaise estime  sans  doute  que  la  renommée  des  cuisiniers  français  est 
suiïisamment  établie,  et  qu'il  n'y  a  pas  lieu  pour  elle  d'intervenir.  Il  ne 
faut  jamais  s'endormir  sur  ses  lauriers,  môme  sur  les  lauriers  de  cuisine. 
D'autre  part,  les  chefs  de  cuisine  des  grandes  maisons  publiques  d'ali- 
mentation, ou  des  hôtels  particuliers,  sont  très  bien  rémunérés,  et  il 
nous  semble  qu'ils  poun»aient,  sur  leurs  propres  deniers,  prélever 
quelque  chose  en  vue  de  l'école  qu'ils  désirent  voir  s'établir  et  fonc- 
tionner. Enfin,  les  riches  gourmets  qui  recherchent  les  chefs  culinaires 
habiles,  pourraient  bien  aussi,  de  leur  côté,  faire  quelques  sacrifices 
pour  maintenir  au  niveau  le  plus  élevé  l'art  qui  leur  est  si  cher.  Aide- 
toi,  et  le  ciel  t'aidera,  dit  le  proverbe.  Il  est  probable  que  si,  en  premier 
lieu  les  cuisiniers,  puis  les  gastronomes,  constituaient  un  fonds  destiné 
à  l'enseignement  culinaire,  l'administration  viendrait  à  l'appui  de  cette 
création. 

Les  cuisiniers  français  en  Angleterre.  —  D'ailleurs,  avec  leur  école  de 
cuisine,  les  Anglais  essaient  de  se  passer  des  cuisiniers  français,  dont  ils 
sont  tributaires.  VArt  cxdinaire  nous  apprend,  en  elYet,  qu'à  de  rares  excep- 
tions près,  il  n'est  pas  une  grande  famille  en  Angleterre  qui  ne  tienne 
à  honneur  d'avoir  un  cuisinier  de  notre  pays.  A  Londres  seulement,  il 
y  a  plus  de  700  cuisiniers  français.  Depuis  plus  de  vingt  ans,  Thiou 
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dirige  la  cuisine  de  la  reine  Victoria.  11  succéda  à  Francatel,  dont  les 
ouvrages  sur  sa  profession  sont  très  répandus  en  Angleterre.  Le  fils  de 
Fraucatel  fut  chef  de  la  cuisine  du  prince  de  Galles.  Boiinemaia  le  rem- 
plaça et  accompagna  le  prince  dans  le  voyage  qu'il  lit  aux  Indes  ;  il  y 
mounn.  Lord  Sefton,  qu'on  appelle  le  LucuUus  anglais,  a  confié  la 
direction  de  ses  cuisines  à  Cabuzet,  ancien  chef  du  prince  de  Galles. 
Lord  Cadogan  s'est  attaché  Debishop.  Le  duc  de  Bedford  a  choisi 
Suzanne,  qui,  paraît-il,  est  doublé  d'un  homme  de  lettres  distingué. 
PhiUppe  est  chef  chez  sir  Michael  Steward,  gourmet  émérite.  Thiboust, 
un  disciple  compétent  de  la  vieille  école,  est  chef  chez  lord  Wimborne. 
Ld  duc  de  Buccleuch  avait  depuis  trente  années  Magdelein;  il  lui  a 
accordé  une  pension  de  retraite. 

Citons  rapidement  :  Faisant,  Isoard,  Dubois  et  Deschamps  ont  été  au 
service  de  lord  Calthorpe  ;  Lamarre,  ancien  chef  du  duc  d'Aumale,  a 
été  au  service  de  lady  Waldegrave;  Bretagne  a  été  chez  lord  Gooper  ; 
Devien  et  Carpentier,  chez  le  duc  de  Norfolk;  Grostephan,  chez  le 
baron  Nathaniel  de  Rothschild  ;  Béguinot,  ancien  chef  de  lord  Gran- 
ville ;  Lecourt,  le  vétéran  des  cuisiniers,  chez  le  duc  de  Cambridge; 
Landry,  chez  lord  Paget  ;  Pouard,  mess-master  des  Gardes  ;  Gaillard, 
ancien  chef  de  Thôtel  Bristol  ;  Lecomte,  chef  du  Grand-Hôtel  ;  Detrat, 
chef  du  Metropolitan-Hôtel  ;  Penet  ;  Bohers,  chef  de  Saint-James  club  ; 
AUibert,  cuisinier  de  M.  Michell  Henry  ;  Mandin,  cuisinier  de  M'"^  Balli  ; 
Tessier,  un  des  pères  conscrits  de  la  corporation  ;  Juteau,  le  cuisinier 
de  notre  ambassadeur,  M.  Waddington. 

Il  y  a  quelques  années,  Suzanne  était  chez  lord  Wilton,  dévot  fervent, 
mais,  comme  on  va  le  voir,  plus  gourmet  que  dévot.  Lord  Wilton,  qui 
était  alors  commodore  du  Royal  yacht  SquadroUj  fonctions  aujourd'hui 
remplies  par  le  prince  de  Galles,  faisait  fréquemment,  à  bord  de  son 
yacht  Palatine,  de  nombreux  voyages  sur  l'Atlantique  et  la  Méditerranée. 
Par  mesure  de  prudence,  il  prenait  toujours  avec  lui  son  chapelain  et 
son  cuisinier,  Tun  pour  soigner  l'âme,  Tautre  pour  réconforter  le  corps 
{^ens  sana  in  corpore  sano).  Un  jour  lo  capitaine  se  précipite  dans  le 
salon  du  commodore,  en  s'écriant  d'une  voix  déchirante  : 

—  Mylor,  un  grand  malheur  !  Un  de  vos  serviteurs  vient  de  tomber 
à  la  mer  et  s'est  noyé  ! 

—  Lequel?  demanda  avec  anxiété  le  commodore. 

—  Le  chapelain,  répondit  le  capitaine. 

—  Dieu  soit  loué  !  s'écria  le  noble  lord  en  levant  les  mains  vers  le 
ciel,  merci,  mon  Dieu  !  mon  cuisinier  me  reste  ! 

Soyer.  —  Le  plus  célèbre  des  cuisiniers  français  qui  ont  pratiqué  en 
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Angleterre  est  Soyer,  non  parce  qne  ses  ouvrages  ont  plus  de  mérite 

que  ceux  de  ses  autres  collègues,  mais  parce  qu41y  avait  dans  son  style, 

/^  comme  dans  sa  manière  de  voir,  une  excentricité  sans  pareille.  On  eût 

/-  pu  l'appeler  le  «  Mangin  de  la  cuisine  ».  Doué  d'un  esprit  caustique  et 

j'  naturel,  il  ne  reculait  devant  aucune  extravagance  et  il  refoulait  tous 

•  les  obstacles  pour  faire  adopter  ses  idées  et  ses  plans  bizarres  quoique 

'^  très  pratiques.  Il  a  rendu  populaires  ses  recettes  et  ses  combinaisons 

culinaires.  En  1850,  il  publia  un  livre  de  cuisine  à  bon  marché,  qui 

obtint  un  très  grand  et  très  légitime  succès  (Cookery  book  for  the  million). 

Cet  ouvrage  fut  tiré  à  00,000  exemplaires. 

Alexis  Soyer,  malgré  ses  excentricités,  avait  des  qualités  administi'a- 

;]  tives  très  pratiques  ;  aussi  lors  de  la  famine  irlandaise,  le  gouvernement 

anglais,  reconnaissant  son  talent,  Tenvoya-t-il  en  mission  à  Dublin  pour 

X  y  organiser  «  the  soup  kitchens  ».  C'est  de  cette  époque  que  date  Tori- 

i  gine  de  ces  établissements  philanthropiques,  si  nombreux  aujourd'hui 

f  dans  le  Royaume-Uni,  qui  rendent  aux  malheureux  de  si  grands  services 

"*  et  qui,  fort  heureusement,  installés  depuis  dans  le  monde  entier,  ont  été, 

en  quelque  sorte,  reconnus  d'utilité  publique. 

Lors  de  la  guerre  anglo-franco-russe,  Soyer  £ut  encore  envoyé  en 
Crimée  par  le  même  gouvernement  anglais,  qui  lui  donna  carte  blanche 
pour  appliquer  son  système  de  cuisine  de  campagne  à  Tarmée  anglaise 
qui  manquait  de  vivres  par  suite  de  l'incurie  de  l'intendance.  Il  réussit 
complètement  et  fut  à  la  hauteur  de  la  mission  qui  lui  avait  été  confiée. 
Soyer  avait  été,  pendant  plusieurs  années,  chef  du  Reform  Club  et 
de  là  datait  sa  renommée.  Il  avait  bouleversé  la  cuisine  de  fond  en 
comble,  avec  l'approbation  du  comité,  qui  l'avait  investi  de  pleins  pou- 
voirs, et  cela  sans  respect  pour  les  préjugés  ni  la  routine. 

D'après  ses  plans  et  ses  idées,  il  avait  constiniit  une  cuisine  modèle, 
qu'on  citait  alors  comme  une  des  curiosités  de  Londres  et  que  les  aixhi- 
tectes  ont  prise  comme  type  pour  la  construction  des  cuisines  modernes. 
Au  charbon,  il  substitua  le  gaz  pour  chauffer  les  fours,  étuves  et  four- 
neaux. 

Lors  de  la  première  exposition  internationale  tenue  à  Hyde  Park, 
Soyer  transforma  le  parc  de  Gore  House,  sur  l'emplacement  duquel  se 
trouve  aujourd'hui  l'Albert  Hall,  en  un  immense  restaurant  à  bon  mar- 
ché. Les  restaurants  étaient  alors  inconnus  à  Londres.  Dans  cet  établis- 
sement, un  four  gigantesque  était  chauffé  au  gaz  et  dans  ce  four  on 
rôtissait  chaque  jour  un  bœuf  entier  sous  les  yeux  du  public.  Soyer  fut 
ruiné  dans  cette  entreprise.  Inventeur  de  plusieurs  condiments  et  sauces 
anglaises,  il  fabriqua  aussi  une  limonade  connue  sous  le  nom  de 
«  Soyer's  nectar  »  et  qui  à  un  moment  eut  le  plus  grand  succès. 
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Soyer,  qui  a  rendu  tant  de  services  à  l'humanité,  est  maintenant 
presque  oublié  :  Sic  transit  gloria  mundi  ;  et  ce  n'est  que  par  extraor- 
dinaire que  Ton  trouve  encore  aujourd'hui,  chez  quelques  épiciers,  des 
bouteilles  (rossignols  de  magasins)  portant  une  étiquette  poussiéreuse 
représentant  les  traits  de  Soyer,  coiffé  d'un  béret  fantastique,  et  la  poi- 
trine ornée  d'un  jabot  exubérant. 

Les  cuisiniers  et  les  prud^ hommes,  —  La  chambre  syndicale  des  cuisi- 
niers de  Paris  s'est  occupée  de  faire  réparer  une  omission  des  commis- 
sions de  classement  des  industries  qui  doivent  figurer  dans  la  juridiction 
des  prud'hommes,  et  qui  n'ont  pas  compris  les  cuisiniers  dans  les  no- 
menclatures qui  ont  été  dressées  à  cet  effet.  On  a  classé  les  cuisiniers 
panni  les  domestiqpies.  C'est  un  tort.  Il  est  vrai  que,  dans  les  grands 
hôtels  particuliers,  où  sont  les  meilleurs  cuisiniers,  ils  sont  compris 
dans  le  personnel  de  la  domesticité,  ce  qui  est  une  anomalie,  mais  il 
n'en  est  pas  de  môme  dans  les  établissements  publics,  où  ils  peuvent 
être  considérés  comme  des  ouvriers. 

Un  membre  de  la  chambre  syndicale  des  cuisiniers.  M,  Albert  Dubois, 
qui  a  fait  son  apprentissage  de  pâtissier  et  de  cuisinier,  et  qui  a  travaillé 
tantôt  chez  les  pâtissiers,  tantôt  chez  les  restaurateurs,  raconte  qu'il  a 
eu  un  différend  avec  un  pâtissier  patron,  et  que  l'affaire  s'est  dénouée 
devant  le  conseil  des  prud'hommes,  qui  lui  a  donné  satisfaction.  Et  il 
ajoute  : 

«  En  1880,  à  propos  de  mes  treize  jours,  je  me  suis  trouvé  dans  le 
môme  cas,  mais  cette  fois  comme  cuisinier.  Comme  cette  corporatioji 
n'est  pas  reconnue  par  cette  jurisprudence,  c'a  été  à  la  justice  de  paix  et 
au  tribunal  d'appel  que  fut  plaidée  cette  cause  ;  le  juge  de  paix  me  con- 
damna aux  frais  et  dépens. 

«  En  1883,  le  tribunal  d'appel  cassa  le  jugement  et  me  remboursa  ce 
que  j'avais  déboursé,  plus  80  fr.  de  dommages  et  intérêts. 

«  J'ai  donc  pu  obtenir  justice,  mais  cela  a  demandé  trois  ans. 

«  J'adresse  donc  cette  demande  à  qui  de  droit  :  pourquoi  un  pâtissier 
est-il  jugé  par  le  conseil  des  prud'hommes,  lorsque  le  cuisinier,  qui 
est  ouvrier  comme  lui,  est  obligé  de  passer  par  la  justice  de  paix?  Il  a 
pourtant  fait  son  apprentissage  et  il  professe  un  métier.  » 

Au  mois  de  décembre  1885,  une  commission  composée  de  délégués 
delà  chambre  syndicale,  du  cercle  de  la  Fraternité  des  cuisiniers,  de 
la  société  des  cuisiniers  français  et  de  la  société  des  cuisiniers  de  Paris, 
s'occupèrent  de  rédiger  un  programme  corporatif  dans  lequel  ligurait 
l'admission  de  la  corporation  aux  conseils  de  prud'hommes.  Cette  com- 
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mission  invita  tous  les  cuisiniers  français  ayant  25  ans  d'âge,  cinq 
\  années  d'exercice  professionnel  et  trois  années  de  domicile  dans  le 

i  département   de    la    Seine    (conditions    requises    pour   être    électeur 

^  prud'homme),  à  requérir  leur  inscription  sur  les  listes  électorales  de  la 

r  prud'homie.   Une   centaine  demandèrent  cette  inscription.   D'aucuns 

•  furent  acceptés  et  d'autres  refusés.  Le  conseil  syndical  adressa  alors  au 
président  du  conseil  de  préfecture  une  protestation  à  laquelle  il  fut 
répondu  que  la  corporation  des  cuisiniers  n'étant  pas'comprise  dans  les 
décrets  organiques  et  réorganiques  des  conseils  de  prud'hommes,  les 
demandes  d'inscription,  objet  du  litige,  ne  pouvaient  ôtre  admises.  Les 
journaux  s'emparèrent  du  cas  et  le  commentèrent  différemment.  Le 
Droit,  du  25  octobre  1885,  dit  à  ce  sujet  : 

r 

M.  Bernier  est  cuisinier  et  il  tras^aille  dans  les  cafés,  restaurants,  à  la  différence 

•  de  certains  de  ses  confrères  qui  se  louent  comme  domestiques  dans  les  maisons 
f  bourgeoises. 

-  M.  Bernier,  justifiant  de  sa  qualité  de  Français  et  de  plus  de  trois  ans  de  domi- 

cile à  Paris,  a  demandé  son  inscription  sur  la  liste  des  électeurs  prud'hommes 

•  ouvriers. 

Le  conseil,  après  avoir  entendu  le  rapport  de  M.  le  conseiller  Fabre  et  les  con- 
clusions de  M.  Lavalléô,  commissaire  du  Gouvernement,  a  rejeté  la  demande  par 
l'arrêté  suivant  : 

<  Le  Conseil, 

«Considérant  que  les  cuisiniers  ne  sont  dénommés  dans  aucune  des  catégories 
comprises  dans  les  tableaux  annexés  au  décret  du  26  juillet  1856,  qui  arrête  la 

•  classification  des  professions  ou  industries  justiciables  des  conseils  de  prud'hom- 
\  mes  de  Paris  ; 

,•  «  Que,  dans  ces  conditions,  il  n'appartient  pas  au  conseil  de  préfecture  de 

faire  droit  à  la  demande  d'inscription  du  sieur  Bernier; 

«  Arrête  : 

<  La  requête  du  sieur  Bernier  est  rejetée.  » 

Observation,  —  Sous  le  régime  du  décret  du  26  juillet  1856,  l'arrêté  que  nous 
I  rapportons  est  irréprochable,  puisque  le  décret  ne  mentionne  pas  la  profession  de 

;'  cuisinier  au  nombre  de  celles  justiciables  des  conseils  de  prud'hommes.  Mais  le 

décret  ne  contient-il  pas  une  lacune?  Quelle  différence  peut-on  établir  entre  un 
;  cuisinier  qui  loue  ses  services  à  un  industriel,   cafetier,  restaurateur,  lequel  en 

tire  profit  par  rapport  à  ses  clients,  et  un  menuisier  qui  travaille  chez  un  entre- 
r,  preneur,  ou  tout  autre  ouvrier  exerçant  sa  profession  pour  le  compte  d'un  indus- 

•^  trîel  qui  revend  le  produit  de  ce  travail  à  ses  clients? 

>. 

i  De  son  côté,  le  Journal  des  Débats,  dans  son  numéro  du  27  décembre 

[  1885,  fit  ces  réflexions  : 

^.  On  sait  que,  depuis  la  loi  du  24  novembre  1883,  les  conseils  de  prud'hommes 


■^ 
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de  Paris  sont  élus  par  les  patrons  patentés  depuis  cinq  ans,  par  les  associés  en 
nom  collectif  exerçant  depuis  cinq  ans  une  profession  patentable  et  par  les  chef:» 
d'atelier,  contremaîtres  et  ouvriers  exerçant  leur  industrie  depuis  le  même  nombre 
d'années.  Patrons  et  ouvriers  doivent,  en  outre,  avoir  atteint  vingt-cinq  ans  et 
être  domiciliés  depuis  trois  ans  dans  la  circonscription  du  conseil,  c'est-à-dire 
dans  le  département  de  la  Seine. 

La  liste  électorale  est  dressée  par  les  maires  ;  mais  les  électeurs  qui  ont  des 
réclamations  à  formuler  peuvent  les  porter  soit  devant  le  tribunal  civil,  s'il  s'agit 
d'une  question  d'Etat,  soit  devant  le  conseil  de  préfecture,  s'il  s'agit  d'une  de- 
mande en  inscription,  en  radiation  ou  en  rectification. 

Le  conseil  de  préfecture  de  la  Seine  vient  d'avoir  à  statuer  sur  un  certain 
nombre  de  réclamations  de  ce  genre.  Parmi  celles-ci,  quelques-unes  ont  été  for- 
mulées par  des  cuisiniers  qui,  étant  attachés  à  des  hôtels,  des  cafés  et  des  restau- 
rants, se  regardaient  non  comme  des  domestiques,  mais  comme  des  ouvriers,  et 
revendiqnaient  à  ce  titre  leur  inscription  sur  la  liste  électorale  des  prud'hommes. 
Ces  demandes  ont  été  repoussées  par  des  arrêtés  ainsi  motivés  : 

«  Considérant  que  les  cuisiniers  ne  sont  dénommés  dans  aucune  des  catégories, 
etc.,  etc.  » 

Ces  arrêtés  sont  absolument  légaux,  le  décret  de  1838  n'ayant,  en  effet,  nomi- 
nativement désigné  nulle  part  les  cuisiniers  comme  électeurs  des  conseils  de  pru- 
d'hommes. 

Mais  nous  avons  parcouru,  dans  le  Bulletin  des  lois,  la  longue  nomenclature 
des  électeurs,  et  nous  croyons  intéressant  de  citer,  incidemment,  quelques-unes 
des  professions,  plus  heureuses  à  cet  égard,  que  celle  des  cuisiniers  : 

Pour  le  conseil  de  prud'hommes  des  métaux  :  les  cuilleristes,  les  perceurs  de 
cadrans,  les  poseurs  de  verges  d'horlogerie,  les  fabricants  de  biberons,  les  canon- 
niers  ; 

Pour  le  coAseil  des  tissus  :  les  écangeurs  (qui  font  tomber  la  paille  du  chanvre), 
les  implanteurs  sur  tissus  (perruquiers),  les  laneurs  (qui  frisent  les  étoffes),  les 
musquiniers  (qui  fabriquent  les  toiles  fines  avec  du  lin),  les  raseurs  de  velours  ; 

Pour  le  conseil  des  produits  chimiques  :  les  fabricants  de  cire  à  giberne,  les 
aplatisseurs  de  cornes,  les  ampasteleurs  (teinturiers),  les  fabricants  de  livrets  de 
batteurs  d'or,  les  useurs  de  porcelaine,  les  préparateurs  et  coupeurs  de  poils  de 
lièvre  et  de  lapin  ; 

Pour  le  conseil  des  industries  diverses  :  les  bordeurs  de  noir  (papeterie),  les 
menuisiers  antiquaires,  les  déchireurs  de  bateaux,  les  figuristes  en  plâtre,  les  gar- 
gonilleurs  (marchands  de  pierres). 

Enfin,' mentionnons  cette  méchanceté  plaisante,  mais  involontaire  du  décret  : 
les  marchands  de  vins  en  gros  appartiennent  à  la  troisième  catégorie  des  produits 
chimiques  ! 


En  avril  1886,  la  chambre  syndicale  fit  une  requête  au  ministre  du 
commerce  et  de  Tindustrie  pour  qpie  les  cuisiniers  soient  justiciables 
des  conseils  de  prud'hommes.  Dans  une  lettre  de  rappel  les  syndics  de 
la  cuisine  disaient  :  «  Une  délégation  mandatée  par  2,000  de  nos  col- 
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lègues  ouvriei*s  cuisiniers  réunis  le  10  décembre  1885  a  Thonneur  de 
vous  remettre  une  pétition  relative  à  notre  inscription  sur  les  listes 
électorales  des  prud'hommes. 

«  Cette  délégation  a  reçu  de  vous,  Monsieur  le  Ministre,  Tassurance  que 
Finscription  de  notre  corporation  serait  comprise  dans  le  projet  de  loi 
que  vous  avez  déposé  sur  le  bureau  de  la  Chambre. 

«  Confiantes  dans  votre  parole,  encouragées  par  le  bienveillant  accueil 
que  vous  avez  fait  à  notre  demande,  la  corporation  des  cuisiniers  de 
Paris  et  la  chambre  syndicale  ouvrière,  attendent  avec  confiance  le 
résultat  des  demandes  qu'elle  avait  reçu  mission  de  vous  faire.  » 

Le  ministre  du  commerce  répondit  la  lettre  ci-dessous  aux  pétition- 
naires : 

Paris,  le  11  septembre  1886. 

A  M.  le  président  de  la  chambre  syndicale  des  cuisiniers  de  Paris,  ïï,  rue  Turbigo. 

Monsieur,  vous  m^avez  exprimé  le  désir  que  les  cuisiniers  soient  compris  au 
nombre  des  justiciables  des  conseils  de  prud'hommes. 

Vous  pouvez  être  assuré  que  votre  requête  ne  sera  pas  perdue  de  vue  par  mon 
département  dans  Tétude  eu  ce  moment  entreprise  de  la  réorganisation  des  con- 
seils de  prud'hommes  actuels  et  de  l'institution  de  semblables  tribunaux  pour  les 
employés  de  commerce. 

Recevez,  Monsieur,  l'assurance  de  ma  considération  distinguée. 

Le  Ministre  du  commerce  et  de  l'industrie, 
Edouard  Lockroy. 

Un  an  s'écoula  sans  nouvelles  du  ministère  du  commerce,  où  M.  Dau- 
tresme  avait  succédé  à  M.  Lockroy.  En  octobre  1887,  le  syndicat  écrivit 
à  ce  sujet  au  nouveau  ministre  et  en  reçut  cette  réponse  : 

M.  le  président  de  la  chambre  syndicale  ouvrière  des  cuisiniers  de  Paris, 

Monsieur,  vous  avez  appelé  mon  attention  sur  une  demande  que  vous  avez  adres- 
sée à  mon  prédécesseur  en  vue  de  rendre  les  cuisiniers  justiciables  du  conseil 
des  prud'hommes. 

J'ai  l'honneur  de  vous  informer  que  la  commission  de  la  Chambre  des  députés 
chargée  d'examiner  les  diverses  propositions  relatives  aux  prud'hommes  a  admis, 
conformément  à  mon  avis,  que  cette  juridiction  devait  s'étendre  aux  employés  de 
commerce.  Les  cuisiniers  rentreront  évidemment  dans  cette  catégorie,  et  votre 
très  légitime  demande  aura  ainsi  obtenu  une  satisfaction  à  laquelle  je  serai  heu- 
reux d'avoir  contribué. 

Recevez,  Monsieur,  l'assurance  de  ma  parfaite  considération. 

Le  Ministre  du  commerce  et  de  Vindustrie, 
Lucien  Dautresve. 


k 


Digitized  by 


Google^J 


CUISINIEBS.  105 

Malgré  toutes  leurs  démarches  et  l'agitation  corporative  qu'ils  ont 
provoquée  sur  ce  terrain,  les  initiateurs  du  mouvement  tendant  à  faire 
admettre  les  cuisiniers  dans  la  juridiction  des  prud^hommes,  n'ont  pas 
encore  abouti,  puisque  cette  admission  a  fait  l'objet  d*une  résolution 
votée  au  congrès  corporatif  de  Bordeaux  en  novembre  1888. 

Des  élections  générales  pour  le  renouvellement  des  conseils  de 
pmd'hommes  de  la  Seine  ont  eu  lieu  le  9  décembre  1888.  Si  les  cuisi- 
niers avaient  été  admis  dans  cette  juridiction,  ils  eussent  probablement 
adhéré  au  programme  suivant  imposé  aux  candidats  socialistes  révolu- 
tionnaires par  leur  comité  de  vigilance  : 

Art.  l«r.  —  Tout  candidat  comme  conseiller  prud'homme  ouvrier  déclare  que 
le  but  qu'il  poursuit  est  la  suppression  complète  du  patronat  et  du  salariat,  afin 
que  le  travailleur,  les  charges  sociales  remplies,  jouisse  du  fruit  intégral  de  sou 
travail. 

Art.  2.  —  Il  devra  être  inscrit  au  parti  ouvrier,  accepter  et  poursuivre  la  réa- 
lisation des  programmes  adoptés  par  les  congrès  de  ce  parti. 

Art.  3.  —  Il  devra,  dans  toutes  les  circonstances,  ne  considérer  les  prix  établis 
dans  les  prix  de  la  ville  de  Paris  que  comme  prix  miuimums.  Dans  le  cas  où  les 
tarifs  viendraient  à  être  supprimés,  et  pour  les  corporations  non  comprises  dans 
la  série,  il  ne  devra  considérer  comme  valables  que  les  tarifs  élaborés  par  les 
chambres  syndicales  ou  groupes  corporatifs  ouvriers,  à  rexclusion  de  toutes  con- 
ventions particulières. 

Les  salaires  des  cuisiniers.  —  L'habitude,  en  matière  de  salaire,  dans 
les  restaurants  ou  les  maisons  particulières,  est  que  le  cuisinier  soit 
payé  au  mois.  Dans  les  établissements  publics,  on  a  môme  contracté  la 
routine  de  ne  le  payer  que  8  ou  10  jours  après  le  mois  écoulé,  de  sorte 
qu'il  travaille  à  peu  près  pendant  -quarante  jours  avant  de  recevoir  sa 
rétribution.  Lorsqu'il  est  célibataire,  la  coutume  ne  lui  est  pas  trop  dure 
à  supporter,  puisqu'il  reçoit  la  nourriture  en  sus  de  son  salaire  dans 
l'établissement  où  il  travaille  ;  mais  s'il  est  marié,  et  qu'il  soit  père  de 
famille,  c'est  autre  chose.  11  doit  subvenir  chaque  jour  aux  frais  d'en- 
tretien des  siens,  et  souvent  il  se  voit  obligé  de  demander  à  son  patron, 
comme  une  grâce,  avant  le  mois  expiré,  l'argent  qu'il  a  gagné.  Géné- 
ralement, les  chefs  de  maison  n'aiment  pas  donner  ce  qu'ils  appellent 
des  avances  et  qui,  en  réalité,  dans  l'espèce,  n'est  que  le  paiement  d'un 
dil.  Alors  il  fait  plus  facilement  des  observations  à  son  cuisinier  ;  ce- 
lui-ci les  reçoit  plus  ou  moins  volontiers,  et,  la  plupart  du  temps,  le 
résultat  est  le  départ  de  l'ouvrier.  Le  patron  y  perd  toujours,  parce 
qu'il  doit  donner  le  temps  à  un  nouvel  ouvrier  de  se  mettre  au  courant 
de  son  travail,  ce  qui  nécessite  des  tâtonnements  et  des  déchets,  et 
l'oiivi'ier  reste  parfois  de  longs  mois  sans  retrouver  un  emploi. 
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Pour  remédier  à  ces  inconvénients,  les  cuisiniers  voudraient  être 
payés  par  quinzaines.  Cette  revendication  nous  semble  rationnelle.  En 
Angleterre,  les  cuisiniers  sont  même  payés  à  la  semaine.  A  Paris, 
quelques  patrons  ont  aussi  pris  cette  habitude.  Nous  savons  bien  que 
cela  rend  service  à  beaucoup  d'ouvriei'S,  mais,  par  ce  système,  nous 
voyons  le  détachement  du  patron  envers  ceux  quMl  occupe,  et  récipix)- 
quement.  11  est  de  fait  que  les  ouvriers  qui  sont  payés  à  la  journée  tiennent 
beaucoup  moins  à  l'établissement  où  ils  travaillent  que  ceux  dont  len 
appointements  sont  payés  au  mois.  Dans  ce  dernier  cas,  il  y  a  plus  de 
solidarité  entre  les  employeurs  et  les  employés,  tandis  qu^  dans  le  pre- 
mier cas,  Tantagonisme  plus  ou  moins  déclaré  règne  généralement 
entre  les  uns  et  les  autres.  Or,  la  lutte  entre  ceux  qui  travaillent  et  ceux 
qui  font  travailler  produit  la  ruine  de  Tindustrie  nationale.  Nous  en  avons 
trop  vu  le  funeste  exemple  pendant  les  années  dé  grèves  que  nous  avons 
traversées,  et  qui  ont  non  seulement,  de  1880  à  1888,  appauvri  consi- 
dérablement les  chefs  d'industrie,  mais  en  même  temps,  et  par  contre- 
coup, réduit  à  la  misère  un  grand  nombre  de  salariés  en  motivant  leur 
chômage  si  prolongé. 

Évidemment,  la  liberté  est  plus  grande  de  part  et  d'autre,  mais  les 
fruits  de  cette  liberté  sont  bien  amers  pour  tous.  Il  est  impossible  de 
nier  que  le  travail  à  la  journée,  voire  à  l'heure,  rend  étrangers  les  ou- 
vriers aux  patrons  et  porte  une  grave  attteinte  à  la  morale  profession- 
nelle. 

Ne  serait-il  pas  possible  de  donner  des  acomptes  chaque  semaine,  et 
de  ne  payer  le  reste  qu'à  la  fin  de  chaque  mois?  Si  les  patrons  voulaient 
y  mettre  de  la  bonne  volonté,  poser  la  question  ce  serait  la  résoudre. 

D'autre  part,  en  vue  de  l'Exposition  de  1889,  et  pour  en  conjurer  les 
effets  en  ce  qui  concerne  l'encombrement  prévu  des  cuisines  par  les 
provinciaux  et  les  étrangers,  aussi  bien  que  pour  conjurer  la  baisse  des 
salaires  par  suite  de  l'abondance  des  bras,  un  groupe  de  cuisiniers  syn- 
diqués voudrait  «  la  réglementation  des  salaires  par  rang  de  capacités 
et  selon  les  coutumes  des  régions  du  pays  ». 

Il  s'agit,  dans  l'espèce,  «  de  réagir  contre  l'agglomération  qui  se  pro- 
duira dans  la  capitale  pendant  l'Exposition  ;  de  faire  réglementer  le 
salaire  dans  toutes  les  régions,  comme  compensation  donnée  à  Tou- 
vrier  qui  serait  obligé  de  quitter  Paris  pour  aller  travailler  en  province; 
d'empêcher  le  chômage  pendant  l'hiver  qui  suivra  l'exposition  ». 

N'avons-nous  pns,  dit  M.  Gavé,  dans  le  Progrès  des  cuisiniers,  pour 
exemple  l'Exposition  de  1878,  à  l'occasion  de  laquelle  les  ouvriers  de 
province  se  jetèrent  sur  Paris,  sans  compter  les  nombreux  étrangers  qui 
profitèrent  de  ce  moment  pour  envahir  nos  cuisines  et  emporter  ensuite 
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chez  eux  nos  secrets  culinaires?  Nous  n'avons  pas  compris  assez  tôt  Tor- 
gaiiisalion  corporative.  Il  est  temps  de  réagir  contre  la  baisse  éventuelle 
des  salaires,  contre  le  surcroît  des  heures  de  travail  et  contre  le  chômage 
qui  nous  attend. 

M.  Gavé  ajoute  :  «  La  réglementation  régionale  des  salaires  selon  les 
coutumes  des  pays  amènera  la  publication  périodique  d'une  statistique 
du  chômage  dans  toutes  les  régions  ;  il  faut  qu'une  solidarité  étroite  soit 
établie  entre  nous.  Pourquoi  les  ouvriers  de  province  viendraient-ils  en 
masse  à  Paris  s*il  y  avait  déjà  un  nombre  anormal  de  chômeurs  cuisi- 
niers, et  que  ce  nombre  fût  indiqué  par  la  statistique  oflicielle  de  la 
corporation  ?  Cela  ne  pourrait  que  provoquer  la  baisse  des  salaires  et 
empêcher  l'évolution  corporative  vers  le  but  qu'elle  cherche  à  atteindre. 

«  Puis,  si  l'ouvrier  de  Paris  va  en  province,  pour  une  cause  ou  pour 
une  autre,  remplacer  un  de  ses  collègues  qui  vient  à  Paris,  au  moins  il 
y  trouvera  un  salaire  équivalent  en  proportion.  » 

Le  congrès  de  1888  à  fait  de  cette  question  le  troisième  point  de  son 
programme  et  il  Ta  résolue  affirmativement.  En  outre,  il  s'est  prononcé 
pour  le  paiement  à  la  semaine.  Seulement,  comme  il  a  maintenu  le  rang 
de  capacité,  le  taux  des  salaires,  moyen  dans  l'ensemble,  ou  propor- 
tionnel par  régions,  ne  peut  être  établi  que  par  la  publication  de  la  sta- 
tistique annoncée.  Actuellement  l'on  peut  dire  que  les  cuisiniers  tra- 
vaillant à  Paris  gagnent  depuis  40  fr.  jusqu'à  150  fr.  par  mois,  non 
compris  la  nourriture.  Ceux  qui  obtiennent  davantage  sont  les  artistes 
du  métier,  et  il  ne  peut  être  fait  à  leur  égard  aucune  estimation  positive. 

Les  cuisiniers  de  province  gagnent  de  30  fr.  à  100  fr.  par  mois. 

Hiérarchie.  —  Dans  les  grandes  maisons,  les  chefs  de  cuisine  et  les 
cuisiniers  sont  placés  sous  les  ordres  de  maîtres  d'hôtel,  généralement 
anciens  cuisiniers  eux-mêmes.  Ceux-là  sont  payés  plus  cher  que  les 
aulres.  11  n'est  pas  rare  de  voir  des  maîtres  d'hôtel  gagnant  1,000  fr. 
par  mois  et  plus.  Ils  excitent  quelque  peu  la  jalousie  des  cuisiniers. 

L'un  d'eux,  M.  Conus,  que  nous  avons  eu  déjà  l'occâsion  de  citer  dans 
cette  monographie,  dit  à  ce  sujet  dans  le  Progrès  des  cuisiniers  : 

Quelques-ans  prétendent,  à  tort,  qus  nous  sommes  aux  maîtres  d'hôtel  ce  que 
les  apothicaires  sont  aux  médecins. 

Cette  comparaison  me  parait  manquer  de  justesse,  car,  s'il  est  vrai  que  les 
apothicaires  soient  les  cuisiniers  des  médecins,  il  n'est  pas  précisément  vrai  que 
les  cuisiniers  soient  en  tous  points  les  apothicaires  des  maîtres  d'hôtel. 

En  effet,  pour  nous  conformer  aux  locutions  révolutionnaires,  ils  sont  purement 
passifs  à  l'égard  des  officiers  do  santé  dont  ils  exécutent  ponctuellement  les  or- 
donnances. Ils  n'oseraient,  de  leur  chef,  composer  à  l'apozème. 
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Le  cuisinier,  au  contraire,  vole  toujours  de  ses  propres  ailes,  la  plupart  des 
mets  sortent  de  son  imagination  ou  de  son  expérience. 

Dans  beaucoup  de  maisons,  si  c'est  le  maître  d'hôtel  qui  présente  le  menu, 
c'est  ordinairement  le  cuisinier  qui  le  rédige  (c'est,  du  reste,  souvent  le  subal- 
terne qui  fait  le  travail  dont  le  supérieur  s'honore  aux  jeux  du  public). 

La  cuisine  est  un  art  où  il  faut  souvent  payer  de  sa  personne  et  de  son  talent 
pour  l'assemblage  des  qualités  qu'elle  exige,  ce  qui  rend  notre  profession  une  des 
plus  importantes  de  la  société,  et  l'une  des  plus  difficiles  à  bien  remplir. 

Le  cuisinier,  qui  est  la  cheville  ouvrière  de  la  bonne  chère,  le  pivot  indispen- 
sable sur  lequel  tournent  tous  les  éléments  des  meilleurs  repas,  jouit  bien  rare- 
ment du  fruit  de  ses  travaux.  Tous  les  compliments  sont  pour  l'amphitryon,  le 
maître  d'hôtel  ou  le  restaurateur,  personne  ne  pense  au  fabricant.  Sur  vingt  con- 
vives qui  louent  un  mets,  ou  plusieurs  qui  s'en  donnent  à  plaisir,  il  n'en  est  pas 
un  seul  qui  songe  à  demander  le  nom  du  cuisinier  qui  l'a  fait. 

Le  public  est  plus  juste  à  la  représentation  d'une  pièce  nouvelle  :  après  avoir 
applaudi  les  acteurs,  il  a  soin,  lorsqu'il  est  satisfait,  de  demander  l'auteur. 

Notre  métier  a  fait  peu  de  progrès  depuis  le  règne  de  Louis  XIV,  la  situation 
est  la  même. 

L'histoire  de  ce  siècle,  le  plus  fécond  en  grands  hommes  dans  tous  les  genres, 
nous  a  conservé  les  noms  de  deux  maîtres  d'hôtel  célèbres,  dont  l'un  a  fait  une 
brillante  fortune,  et  dont  l'autre  est  mort  victime  de  son  art,  poussé  jusqu'à  l'hé- 
roïsme, ou  plutôt  jusqu'au  fanatisme,  et  ne  nous  a  transmis  celui  d'aucun  grand 
cuisinier. 

Tout  le  monde  connaît  Gourville  et  Vatel,  et  personne  ne  sait  quels  étaient 
les  cuisiniers  de  Colbert,  de  Louvois  et  du  marquis  de  Seignelay,  qui  passaient 
pour  avoir  d'excellentes  tables. 

Le  profit  même  ne  tient  pas  lieu,  dans  cette  profession,  du  manque  de  gloire. 
Dans  beaucoup  de  grandes  maisons,  c'est  le  maître  d'hôtel  qui  fait  tous  les 
achats,  et  par  conséquent  tous  les  bénéfices  ;  le  cuisinier  n'a  pour  lui  que  les 
cendres. 

Il  est  donc  avéré  que  si  cette  profession  a  produit  de  grands  hommes,  ce  qui 
est  incontestable,  ils  n'avaient  pour  stimulant  ni  l'intérêt  ni  la  gloire  ;  l'amour  de 
l'art  a  été  le  seul  véhicule  de  Leur  ambition. 

Il  en  résulte  que  celui  qui  se  destine  à  cet  état  doit  d'abord  faire  des  études 
en  pâtisserie;  or,  pour  quiconque  a,  dans  le  principe,  les  premiers  éléments  de  la 
théorie  et  veut  les  pousser  à  la  perfection,  cela  suffit  pour  absorber  la  vie  entière 
d'un  homme  de  génie.  On  ne  peut  d'ailleurs  être  bon  cuisinier  sans  être  en  même 
temps  botaniste,  physicien,  dessinateur,  géomètre,  etc.  ;  il  faut,  de  plus,  avoir  un 
odorat  subtil,  un  goût  très  fin,  des  yeux  perçants,  l'ouïe  alerte  et  le  tact  très 
exercé  ;  autrement,  l'on  serait  continuellement  trompé  sur  la  maturité  des  viandes 
et  sur  l'assaisonnement  des  mets. 

Il  importe  essentiellement  qu'un  cuisinier  soit  pourvu  d'une  délicatesse  extrême 
dans  tous  ses  sens  et  dans  tous  ses  organes  ;  mais  ses  qualités  physiques  ne  sont 
rien  auprès  des  qualités  morales  que  cet  état  exige  :  zèle,  probité,  désintéresse- 
ment, activité,  propreté,  esprit  calme,  observation,  sobriété,  vigilance,  patience, 
fermeté  et  amour  du  travail,  voilà  ce  que  l'on  doit  trouver  chez  un  cuisinier  vrai- 
ment digne  de  ce  nom,  ce  qui  suppose  un  excellent  naturel,  une  bonne  éducation 
et  une  sagesse  imperturbable. 

Sachons  donc  honorer,  comme  il  convient,  une  profession  aussi  utile,  et  sans 
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laquelle  aucune  des  autres  n'existerait.  Tirons-la  de  l'oubli  oii  l'indifférence  et 
l'ingratitude  de  la  plupart  des  hommes  paraissent  l'avoir  plongée. 

Accordons  une  considération  méritée  à  des  talents  que  tout  l'or  du  Pérou  ne 
suffirait  pas  pour  récompenser  dignement.  •  j 

Préparons  une  vieillesse  heureuse  à  celui  qui  consacra,  immola  ses  beaux  jours  '  j 

à  la  gloire  de  son  art.  j 

TiroDB  de  son  obscurité  l'artiste  qui  exerce  dans  des  lieux  sombres  un  talent  ! 

yraiment  diyin.  1 

••  I 

Cet  éloge  du  cuisinier  par  un  cuisinier  est  ce  qu'en  termes  populaires  ' 

on  appelle  ne  pas  se  donner  de  coups  de  pied.  11  est  vrai  que  Désaugiers  *  i 

a  dit  quelque  part  :  j 

-  -I 

Un  cuisinier  quand  je  dîne,  ' 

Me  semble  un  ôU*e  divin,  | 

Qui,  du  fond  de  sa  cuisino,  «j 

Gouverne  le  genre  humain.                                                                    .  ^  \ 

Qu  ici-bas  on  le  contemple  *  I 

Comme  un  ministre  cUi  ciel,  .j 

Car  la  cuisine  est  un  lomple  | 

Dont  les  fourneaux  sont  l'autel.  j 

Par  contre  Andrieux  a  fait  ces  deux  vers  :  I 

I 

L'art  dont  un  cuisinier  emprunte  le  secours  j 

Déguise  en  vain  la  mort  qu'il  nous  sert  tous  les  jours.  j 

Les  cuisinières,  —  «  En  matière  de  goût,  au  sens  propre,  les  hommes 
paraissent  généralement  mieux  partagés  que  les  femmes.  C'est  même  ce 
qui  fait  de  Tart  culinaire,  dans  ses  plus  hautes  parties,  le  monopole 
incontesté  du  sexe  masculin.  On  voit  rarement  les  femmes  se  connaître  ' 

réellement  en  vins,  et  si  Ton  en  trouve  souvent  de  gourmandes,  il  y  en 
a  si  peu  pour  correspondre  au  gourmet  mâle,  que  le  mot  n'a  même  pas 
de  féminin.  » 

Telle  est  Topinion  des  cuisiniers,  comme  celle  des  ouvriers  appar- 
tenant aux  autres  professions  où  les  femmes  peuvent  trouver  une  occu- 
pation. 

Il  y  a  deux  ans,  à  Rouen,  une  société  normande  ù! Hygiène  pratique  ' 

ouvrit  un  cours  de  cuisine  public  et  gratuit  à  Tusage  des  femmes.  Bien  i 

que  la  capitale  de  Normandie  soit  à  une  certaine  distance  de  la  capitale 
de  France,  les  cuisiniers  de  Paris  s'émurent  de  cette  innovation.  M.  Phi- 
léas  Gilbert,  Tun  des  rédacteurs  autorisés  à  juste  titre  de  VArt  culinaire^ 
tit  aussitôt  les  réserves  que  voici  : 
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auront  reçus,  et  n'aspireront  certainement  pas  par  la  suite  à  devenir  des  cordons 
bleus,  voulant  traiter  d'égal  à  égal  avec  leurs  professeurs. 

Dans  ce  gens,  nous  comprenons  que  la  cuisine  soit  Tapanage  de  la  femme,  et 
il  lui  est  indispensable  d'en  connaître  les  premiers  principes,  de  distinguer  la 
qualité  des  aliments  et  leur  convenance  suivant  l'âge  ou  le  tempérament  de  ceux 
qu'elle  a  la  charge  de  soigner. 

Il  faut  aussi  qu'elle  soit  initiée  à  l'emploi  des  assaisonnements,  au  choix  des 
morceaux  de  boucherie  que  lui  permettent  les  ressources  de  son  budget,  et  sur- 
tout qu'elle  sache  tirer  parti  de  ses  desserts  en  les  présentant  sous  une  forme 
nouvelle  et  agréable. 

Il  y  a  là  une  grande  question  d'économie  domestique  qu'il  s'agit  de  bien  faire 
valoir  et  qui  ue  peut  manquer  d'être  appréciée. 

Nous  ne  nions  pas,  et  nous  n'avons  jamais  nié,  que  la  cuisine  soit  chez  la 
femme  une  science  instinctive,  mais  cet  instinct  ne  supplée  pas  toujours  aux 
connaissances  qui,  en  définitive,  sont  le  résultat  de  l'expérience  et  de  la  pra- 
tique. 

C'est  sans  doute  pénétré  de  cette  idée  que  le  grand  chancelier  de  la  Légion 
d'honneur  a  institué,  dans  les  maisons  d'Ëconeu  et  de  Saint-Denis,  des  cours  de 
cuisine  pratique  à  l'usage  des  élèves,  et  dont  la  direction  est  confiée  à  des  chefe 
possédant  à  fond  toutes  les  connaissances  de  la  science. 

L'étude  de  cette  science  n'est  pas  de  première  nécessité  pour  celles  à  qui  la 
fortune  permet  d'en  confier  le  soin  à  un  chef,  mais  elle  est  indispensable  pour 
celles  dont  la  fortune,  plus  que  modeste,  les  obligera  dans  un  temps  donné  à 
prendre  en  main  le  gouvernement  de  leur  intérieur,  et  une  femme  qui  n*a  aucune 
connaissance  en  cuisine  est  un  véritable  fléau. 

C'est  donc  un  service  immense  à  rendre  aux  femmes  que  de  les  initier  et  les 
rendre  capables  de  faire  une  cuisine  simple  et  bonne,  et  nous  ne  le  disons  pas  les 
premiers  :  c'est  souvent  par  la  porte  de  la  cuisine  qu'entrent  dans  le  ménage  des 
ouvriers  le  bonheur  et  la  prospérité. 

Nous  ne  connaissons  pas  le  programme  adopté  dans  les  cours  de  Rouen,  c'est- 
à-dire  la  progression  du  travail,  qui  doit  nécessairement  comprendre  quelques 
points  nouveaux  à  chaque  leçon,  jusqu'à  la  limite  qui  sépare  la  grande  cuisine 
de  la  cuisine  d'ordinaire. 

Selon  nous,  ce  programme  pourrait  être  fixé  ainsi  :  théorie  sur  le  choix  des 
morceaux  de  boucherie,  puis  les  diverses  manières  d'en  tirer  parti  soit  d'une  façon 
ou  de  l'autre,  et  enfin  une  opération  exécutée  sous  les  yeux  des  élèves  \  ce,  en 
commençant,  bien  entendu,  par  le  traditionnel  pot-au-feu. 

Puis  examinant  successivement  les  divers  produits  de  la  cuisine  usuelle,  on 
arriverait  au  chapitre  des  sauces  à  tirer  pour  la  confection  de  cette  cuisine  ; 
sauces  qui  ne  peuvent  guère  approcher  de  celles  que  nous  employons,  étant  don- 
née cette  raison  majeure,  qu'il  faut  compter  avec  les  ressources  disponibles  dans 
la  plupart  des  ménages. 

AînBÎ,  par  exemple,  la  sauce  brune,  qui  ne  sera  jamais  une  espagnole  pour  les 
ménagères,  pourrait  être  tirée  des  fonds  de  sa  marmite  ;  puis,  si  on  lui  a  bien 
expliqué  les  multiples  usages  à  laquelle  elle  se  prête  par  de  simples  additions, 
elle  saura  en  tirer  mille  partis  avantageux. 

Notre  intention  n'est  pas  de  donner  à  ce  sujet  plus  d'importance  qu'il  n'en  mé- 
rite réellement,  et  quand  nous  aurons  dit  que  quelques  notions  de  pâtisserie  facile, 
ainsi  que  la  confection  des  classiques  entremets  d'œufs,  cette  charte  de  la  mère 
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de  famille,  avec  laquelle  elle  gouverne  à  sa  guise  son  petit  peuple  espiègle,  nous 
serons  complets. 

C'est  ainsi  que  nous  comprenons  la  cuisine  k  enseigner  aux  femmes,  et  que 
noas  enseignons  nous-mêmes  à  nos  épouses  et  a  nos  sœurs,  mais  vouloir  dépasser 
ce  point  pour  atteindre  aux  questions  de  cuisine  transcendante  est  trop.  Vouloir 
leur  donner  trop  de  connaissances,  serait  un  sûr  moyen  de  ne  leur  en  donner 
aucune,  et  c'est  précisément  ce  qui  arrive  à  celles  qui  prétendent  cuisiner  d'après 
les  données  obscures  et  sans  principe  de  certains  traités  que  nous  avons  déjà  si- 
gnalés, et  c'est  seulement  en  restant  dans  les  limites  rigoureuses  que  l'on  pourra 
obtenir  de  bons  résultats. 

Mais,  tout  en  approuvant  ceci,  nous  ne  désavouons  aucunement  ce  que  nous 
disions  jadis  sur  les  femmes  qui  se  destinent  entièrement  à  la  cuisine.  Nos  idées 
d'autrefois  sont  encore  celles  d'aujourd'hui,  et  il  nous  semblera  toujours  impos- 
sible qu'une  femme,  eût-elle  reçu  les  meilleures  leçons,  puisse  atteindre  à  la 
perfection. 

Le  but  des  organisateurs  ne  vise  pas,  du  reste,  que  nous  sachions,  à  apprendre 
la  cuisine  aux  femmes,  pour  les  engager  à  faire  de  l'art  pour  l'art,  mais  simple- 
ment à  leur  en  donner  les  connaissances  premières  et  strictement  indispensables, 
qui  peuvent  grandement  leur  suffire. 

L'administration  de  leur  intérieur  s'en  ressentira.  Elles  auront  l'intime  satis- 
faction de  recevoir  de  leurs  convives,  quand  elles  en  auront,  des  félicitations 
méritées,  et  ne  craindront  pas  d'encourir  de  ceux  qu'elles  traiteront  des  épigrammes 
dans  le  genre  de  celle-ci,  due  à  un  gourmet  invité  dans  une  maison  où  la  cuisine 
était  confiée  aux  mains  inexpérimentées  d'une  cuisinière  : 

Mais  que  de  ce  dîner  rordonnanco  était  maigre  ! 
Les  plats  étaient  manques,  et  le  vin  était  aigre. 
11  n'esl  pas  jusqu'au  rôt  sous  forme  de  chapon, 
Dont  un  poulet  étique  avail  surpris  lu  nom. 
C'était  froid,  ou  trop  chaud,  rien  n'était  à  sa  place, 
Au  milieu  du  dîner,  on  servit  de  la  glace. 
Je  vous  demande  un  peu,  si  c'est  là  recevoir. 
Comme  potage  alors,  pourquoi  pas  dos  miiscados? 

Un  cuisinier  moins  rigoureux  que  M.  Gilbert  pronostiqua,  au  contraire, 
que  Tavenir  de  la  cuisine  appartenait  aux  feinmesj  parce  que  les  maîtres 
de  Tart  culinaire  ne  démontraient  pas  suffisamment  leur  science  à  leurs 
jeunes  camarades.  Ce  contradicteur  est  M.  BerLe,  qui  lit  à  ce  sujet  ces 
réflexions  dans  le  Progrès  des  cuisiniers  du  15  janvier  1887,  sous  le  titre 
de  :  Écoles  professionnelles  : 

Avouons  pourtant  que  nous  aurions  tous  un  peu  profité  dans  nos  cuisines,  si 
nos  chefs,  au  lieu  de  nous  fatiguer  par  leurs  insipides  rabâchages  de  soumission 
et  de  politesse,  eussent  pris  la  peine  de  nous  enseigner  l'histoire  des  aliments,  de 
leurs  influences  sur  l'homme  en  particulier;  ils  auraient  fait  faire  un  pas  immense 
vers  le  bien.  Si  ces  maîtres  eussent  pris  à  cœur  la  fondation  des  écoles  profes- 
sionnelles, probablement  que  les  rois  et  leur  suite  se  seraient  empressés  de  satis- 
faire les  éminents  officiers  de  bouche.  Malheureusement,  nous,  Français,  nous 
nous  disons  le  peuple  le  plus  spirituel  —  pas  dans   nos  laboratoires   de   cuisine 
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toujours  —  et  nous  n'avons  de  sympathie  que  pour  la  l'outine.  Voyez  et  assurez- 
vous  de  la  grande  variété  des  mets  dans  nos  restaurants  de  premier  ordre  ;  la 
nouveauté  y  brille  par  son  absence  et  la  routine  fait  primeur  :  le  filet  sauté  garni 
d*un  chapelet  d'olives  date  des  Romains,  le  pot-au-feu  est  parfaitement  décrit 
dans  le  Coran,  livre  de  loi  religieuse  de  Mahomet  ;  plus,  je  proclame  les  Arabes 
les  premiers  rôtisseurs  du  monde,  ce  qui  explique  pourquoi  nos  restaurants  de  la 
capitale  nous  présentent  des  rôtis  exécrables  ;  les  meilleurs  poulets  doivent  se 
faire  rôtir  à  feu  de  bois  et  air  libre,  les  poulets  cuits  dans  le  parc  de  Saint-Cloud 
ne  sont  ni  plus  ni  moins  qu'excellents  I  Je  crois  que  le  temple  destiné  aux  grands 
hommes  par  la  patrie  reconnaissante  demeurera  encore  longtemps  vide  de  la  pré- 
sence d'un  artiste  culinaire. 

Eh  bien  !  je  ne  crains  pas  d'attirer  sur  ma  tête  encore  une  nouvelle  disgrâce 
de  la  part  de  mes  collègues  en  disant  :  pas  de  mets  délicats,  pas  de  mets  délicieux 
sans  le  bienveillant  concours  de  la  femme  ;  cela  est  si  vrai  que  tous  les  mets  pré- 
parés par  la  femme  acquièrent  un  parfum  plus  agréable,  plus  subtil  que  ceux 
préparés  par  les  hommes.  J'affirme  encore  que  s'il  existait  des  écoles  profession- 
nelles, la  femme  remporterait  les  premiers  prix.  Pour  mon  compte,je  dois  avouer 
que  je  n'ai  jamais  connu  un  cuisinier  français  capable  de  concourir  avec  certaines 
femmes  pour  savoir  aussi  vite  et  aussi  bien  éplucher  la  pomme  de  terre. 

Si  l'envie  vous  dictait  de  manger  des  pommes  de  terre  bouillies,  je  vous  engage 
à  ne  pas  vous  adresser  aux  restaurants  de  haut  titre,  même  en  les  commandant 
d'avance.  Le  cuisinier  qui  fait  étalage  de  son  grand  talent  culinaire,  ignore 
complètement  que  l'art  culinaire  et  la  science  de  la  botanique  sont  dévolus  à  la 
femme. 

Du  jour  où  nous  aurons  des  écoles  professionnelles,  la  confraternité,  la  soli- 
darité, qui  font  défaut  aux  familles,  prendront  une  grande  extension. 

11  n'existe  pas  un  art  approchant  à  l'art  culinaire  pour  traiter  les  questions 
bienfaitrices  ;  les  mets  délicieux,  les  vins  à  bouquets  musqués  ont  une  influence 
sur  le  cerveau  et  le  disposent  à  la  solidarité. 

Je  suis  en  position  de  garantir  que  je  n'ai  jamais  eu  la  bonne  occasion  devoir, 
dans  les  restaurants  des  boulevards,  qui  ont  rang  de  premier  ordre,  le  délicieux 
mets  :  bœuf  en  daube ^  que  nos  charmantes  provençales  confectionnent  avec  un 
goût  particulier. 

Nos  gros  bonnets  du  boulevard  nous  confectionnent  du  macaroni  —  dit  à  l'ita- 
lienne —  qui  ne  ressemble  en  rien  au  délicieux  macaroni  que  l'on  prépare  en 
province  et  à  Gênes  ;  là  les  ménagères,  qui  sont  les  cuisinières,  sont  aussi  les 
amphitryons.  C'est  un  délice  que  d'être  invité  à  un  pareil  tournoi  de  fourchettes. 

Où  la  surprise  est  voyante  et  clairvoyante,  c'est  dans  l'altération  de  certains 
mets  où  l'on  touche  de  près  la  décadence  de  l'art,  c'est  à  la  préparation  des  me- 
nus gibiers  eu  caisse  où  la  déroute  est  complète. 

Dans  le  midi  de  la  France  on  cuit  le  menu  gibier  dans  des  caisses  en  papier  ou 
à  la  broche,  à  feu  de  bois  ;  dans  nos  maisons  de  commerce  de  premier  ordre, 
c'est  toujours  le  four  qui  s'acquitte  de  cette  triste  opération  ;  la  différence  de 
bouté  la  voici  :  le  premier  principe  a  pour  résultat  de  conserver  le  parfum  délicat 
du  gibier,  le  deuxième  principe  de  nos  grands  restaurants  donne  au  gibier  l'odeur 
du  graillon. 

Un  autre  fait  à  démontrer,  qui  donne  la  gloire  aux  Alsaciennes  et  aux  Lor- 
raines :  c'est  le  soin  qu'elles  portent  à  la  préparation  et  à  la  cuisson  de  la  chou- 
croute, ce  qui  constitue  un  aliment  hygiénique  et  agréable* 
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On  m'objectera  qu'il  n'y  a  pas  besoin  de  sortir  d'une  école  professionnelle 
pour  savoir  braiser  de  la  choucroute.  Cette  supposition  n'a  pas  besoin  d'être  ré- 
futée; seulement,  permettez- moi  de  vous  dire  que  la  choucroute  préparée  dans 
nos  restaurants  n'a  pas  d'analogie  avec  celle  de  nos  Alsaciennes-Lorraines  :  Tune 
est  excellente  et  l'autre  n'est  pas  mangeable. 

Il  y  a  vingt- cinq  à  trente  ans,  les  cercles  avaient  le  monopole  d'avoir  des  jeunes 
personnes  pour  apprendre  l'art  culinaire.  Ces  messieurs  ne  se  faisaient  aucun 
scrupule  de  se  faire  bien  solder  ;  la  maison  bourgeoise  avait  aussi  le  privilège 
d'avoir  des  aides-femmes.  Or,  il  est  sorti  de  ces  maisons  grande  quantité  de  cui- 
sinières qui  firent  une  sérieuse  concurrence  à  MM.  les  chefs,  et  aujourd'hui  ce 
senties  femmes  qui  occupent  de  très  bonnes  conditions.  Si  ce  genre  d'école  pro- 
fessionnelle s'est  perdu,  ce  n'est  pas  le  manque  d'élèves,  mais  plutôt  le  manque 
de  respect  qu'on  doit  avoir  envers  les  femmes. 

Voilà  pourquoi  nous  demandons  des  écoles  professionnelles  : 

Nous  avons  connu  d'excellents  cordons  bleus  qui  n'auraient  pas  voulu  certains 
cuisiniers  comme  aides. 

J'entends  tous  les  jours  dire  :  les  femmes  ne  feront  jamais  le  travail  que  nous 
faisons  :  matériellement,  non  *,  intellectuellement,  oui. 

N'avons-nous  pas  des  femmes  accoucheuses,  des  docteurs  femmes,  des  auteurs 
femmes,  des  peintres,  chevaliers  de  la  Légion  d'honneur?  N'avons-nous  pas  des 
femmes  qui  cultivent  trois  arts  à  la  fois  :  peintre,  auteur,  actrice,  sculpteur,  gra- 
veur, etc.,  etc.?  Malgré  toutes  ces  preuves  authentiques  nous  avons,  malheureu- 
sement, encore  des  cuisiniers  qui  ne  veulent  pas  admettre  les  femmes  aux  écoles 
professionnelles. 

Votre  ridicule  idée  de  ne  pas  vouloir  la  femme  aux  écoles  professionnelles 
m'oblige  à  vous  dire  que  dans  un  avenir  très  prochain  la  femme  occupera  le  pre- 
mier degré  de  cet  art. 

M.  Gilbert  répliqua  dans  le  même  journal  (numéro  du  15  février 
1887) : 

J'ai  remarqué,  dit-il,  non  sans  surprise,  dans  un  précédent  article,  ce  dilemme 
renversant  : 

€  Avant  peu,  la  femme  sera  au  premier  degré  de  notre  art  »,  ce  qui,  en  tra- 
duction libre,  signifie  :  nous,  cuisiniers,  nous  déposerons  humblement  et  piteu- 
sement la  gaine  et  le  tablier  et  nous  céderons  le  pas  à  la  cohorte  des  cordons 
bleus,  cuisinières  et  autres. 

Prédiction  sinistre  et  trop  décourageante  pour  que  nous  la  laissions  passer 
sans  protester  et  sans  ramener  les  choses  à  leur  véritable  point. 

Je  ne  m'incline  pas,  pour  ma  part,  devant  ce  redoutable  Mane^  thecelj  phares. 
Je  n'y  crois  pas,  et  j'estime  qu'il  est  inutile  de  chercher  à  jeter  le  désarroi  parmi 
nous  par  ces  prédictions  de  mauvais  goût. 

n  faudrait  pourtant  que  nous  sachions  une  bonne  fois  de  quel  côté  doit  pencher 
la  balance.  Si,  comme  je  l'ai  vu  dans  un  projet  de  règlement  de  l'école  profes- 
sionnelle, les  avantages  de  l'enseignement  étaient  réservés  presque  exclusivement 
aux  élèves  femmes,  est-ce  que  les  cuisiniers  ne  seraient  pas  là  pour  protester  de 
toutes  leurs  forces  et  empêcher  de  se  forger  de  nouvelles  armes  qui  fatalement  se 
tourneraient  contre  eux  ? 

Que  l'on  dise  que  l'école  professionnelle  est  fondée  par  un  semblant  de  cours, 
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nous  n'y  voyons  aucun  mal,  mais  de  là  à  laisBer  supposer  que,  lorsque  fonction- 
nera cette  institution,  la  plus  large  place  sera  réservée  aux  femmes,  il  y  a  lieu  de 
protester. 

Moi  qui  crois  fermement  en  la  venue  de  cette  école,  je  ne  puis  admettre  un  tel 
non -sens.  Je  dis  et  beaucoup  avec  moi  disent  aussi  :  «  L*école  aux  cuisiniers  et 
rien  que  pour  eux.  » 

S'il  devait  en  être  autrement,  j'igouterais  :  «  Périsse  à  jamais  l'idée,  plutôt  que 
cette  conclusion  qui  serait  le  plus  irrémédiable  des  cataclysmes  que  nous  ayons 
à  redouter  1  » 

Je  ne  suis  pas^  je  n'ai  jamais  été  partisan  de  donner  aux  femmes  une  éducation 
culinaire  autre  que  celle  strictement  indispensable  à  la  conduite  de  leur  ménage, 
et  il  y  a  longtemps  déjà  que  j'ai  déposé  des  conclusions  en  ce  sens.  Ce  qui  (soit 
dit  en  passant)  souleva  un  haro  presque  général,  et  me  valut  d'amers  reproches 
de  quelques  collègues  qui  tirent  de  Téducation  culinaire  des  femmes  le  plus  clair 
de  leurs  revenus. 

A  quatre  années  de  date,  mes  idées  n'ont  pas  changé,  et  telles  je  les  émettais 
alors,  telles  je  les  émets  aujourd'hui  avec  la  même  ténacité  convaincue. 

La  femme  n'est  pas  née  pour  ces  rudes  travaux,  qui,  tuant  l'homme  le  plus  ro- 
buste en  quelques  années,  auraient  encore  plus  vite  raison  de  fragiles  tempéra- 
ments, et  malgré  les  plus  beaux  raisonnements,  je  maintiens  mes  dires. 

Je  crierais  bravo  et  merci  au  législateur  assez  hardi  qui  édicterait  une  loi 
draconienne  interdisant  à  jamais  aux  femmes  l'entrée  des  cuisines  d'établissements 
publics. 

M.  Gilbert  termine  en  déclarant  qu'il  posera  au  congrès  prochain  des 
cuisiniers  cette  questiou  catégorique  : 

«  Devons-nous,  nous  cuisiniers,  encourager  certaines  tendances  qui  se 
manifestent  à  former  des  cuisinières?  Si  oui,  auront-elles  droit  aux 
mêmes  prérogatives  que  nous,  au  point  de  vue  corporatif?  » 

Mais  il  se  mit  sur  les  bras  une  adversaire  que  la  galanterie  française 
lui  défendait  de  traiter  aussi  rigoureusement  que  sou  précédent  contra- 
dicteur. C'était  la  rédactrice  en  chef  de  la  Citoyenne,  M"*  Hubertine 
Auclair,  qui  intervenait  avec  son  entrain  accoutumé  en  faveur  du  sexe 
qu'elle  représente.  11  répondit  poliment  et  termina  son  article  par  cette 
parodie  : 

Croyez-m'en,  citoyenne  : 

Laissez  les  roses  aux  rosiers 
....  Et  la  cuisine  aux  cuisinier». 

Revenant  sur  le  même  sujet  dans  VArt  culinairej  M.  t^hiléas  Gilbert 
fait  ces  autres  réflexions  : 

Voyons  comment  se  forme  la  majorité  des  cuisinières  : 

Aidée  des  conseils  de  Madame  (voire  même  de  Monsieur)  et  des  théories  de  la 
Ciusimère  bourgeoise  (dont  l'auteur  mérite  d'être  voué  aux  gémonies),   elle  ap- 
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prend  à  gargoter,  ne  pouvant  se  rendre  logiquement  compte  du  travail  qu'elle  I 

opère.  j 

Donc,  forcément,  les  capacités  d'une  cuisinière  formée  dans  ces  conditions  1 

sont  limitées  dans  un  cadre  plus  que  restreint  ;  mais,  dût  la  santé  en  souffrir,  on  ! 

réalisera  quelques  économies  d'appointements,  et  c'est  là  le  point  capital.  î 

Je  soutiens  donc  qu'il  est  impossible  qu'une  cuisinière  puisse  marcher  de  pair  i 

avec  le  plus  infime  de  nos  praticiens,  et,  pour  preuve  à  l'appui  de  mes  dires,  ' 

j'établis  un  parallèle  :  I 

On  a  vu,  par  ce  qui  précède,  qu'une  cuisinière  pouvait  ex  abrupto  être  sacrée  i 

cordon  bleu,  c'est-à-dire  sans  apprentissage  et  sans  sacrifices  pécuniaires  ;  tandis  ' 

que  nous,  nous  faisons,  sans  rien  gagner,  bien  entendu,  deux  et  trois  années  d'ap-  I 

prentissage,  au  bout  desquelles  nous  ne  sommes  rien  ou  presque  rien,  nos  chefs 
ayant,  pour  la  plupart,  la  déplorable  habitude  de  se  casemater  dans  une  attitude 
des  plus  expectatives  vis-à-vis  de  leurs  apprentis  quand  ils  préparent  quelque 
chose  sortant  de  l'ordinaire.  Ce  qui  fait  que  nous  devenons  ouvriers  sans  pouvoir 
nous  rendre  compte  des  effets  des  causes,  et  ce  n'est  qu'en  travaillant  sans  relâche 
et  aidés  des  leçons  de  l'expérience,  parfois  bien  chèrement  acquise,  que  nous 
parvenons  à  nous  former.  Quel  est  celui  d'entre  nous  qui  eût  osé  se  dire  ouvrier 
sans  avoir  au  moins  dix  ans  de  pratique,  alors  que  nos  maîtres  prétendent  ap- 
prendre tous  les  jours  ? 

Il  faudrait  donc  tirer  de  ceci  cette  déduction  peu  flatteuse  pour  notre  amour- 
propre,  que  la  femme  est  de  beaucoup  plus  intelligente  que  nous,  puisqu'il  lui 
serait  permis  d'obtenir  sans  effort  ce  que  nous  ne  devons  qu'à  de  longues  et  per- 
sévérantes études. 

On  m'objectera  que  toutes  les  fortunes  ne  permettent  pas  de  s'offrir  le  luxe 
d'un  cuisinier?  D'accord,  il  n'est  pas  du  reste  dans  nos  idées  de  demander  la 
suppression  de  ces  estimables  collègues  en  jupons,  mais  que  celles  de  ces  dames 
qui  ambitionnent  le  titre  «  d'artiste  culinaire  »  fassent  comme  nous  le  sacrifice 
de  dix  années  de  leur  travail,  acquièrent  des  connaissances  assez  étendues  pour 
pouvoir  tenir  leurs  fourneaux  avec  honneur,  et  je  serai  des  premiers  à  proposer  de 
leur  délivrer  des  brevets  de  capacité. 

A  ces  conditions,  il  en  est  peu,  j'en  suis  sûr,  qui  se  sentiraient  embrasées  du 
feu  sacré  et  qui  consentiraient  à  s'imposer  de  tels  sacrifices. 

Nous  avons  sous  les  yeux  les  résolutioas  du  congrès  des  cuisiniers, 
qui  a  siégé  du  29  mars  au  2  avril  1887  ;  la  question  que  devait  poser  M.  Gil- 
bert au  sujet  de  rintervention  des  femmes  dans  la  cuisine  n'a  pas  été 
examinée.  Il  est  probable  que  cette  question  n*a  pas  été  déposée,  ou  que 
80D  auteur  Ta  rétirée.  En  tous  cas,  elle  n'a  pas  figuré  à  Tordre  du  jour. 

Pour  terminer  cet  aperçu  du  caractère  des  cuisiniers  devant  Tintro- 
duction  des  cuisinières  dans  les  cuisines,  nous  croyons  devoir  reproduire 
ici  cette  intéressante  classification  faite  par  le  Gaulois  : 

A  Paris,  dit-il,  la  cuisinière  se  divise  en  plusieurs  classes.  La  hiérarchie  dans 
Tordre  est  complète.  Il  y  a  d'abord  le  cordon  bleu  professant  ;  celui-ci  a  suivi 
des  cours,  a  fait  des  études  sérieuses  dans  les  grandes  cuisines  privées,  ou  dans 
les  laboratoires  de  maisons  importantes  comme  Bignou  ou  le  café  Anglais. 
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Puis  la  cuisinière  pratiquant,  à  laquelle  il  faut  ses  aises,  à  qui  rien  ne  doit 
manquer  ;  il  ne  convient  pas  de  la  chicaner  sur  la  cherté  des  ingrédients  qu'elle 
emploie.  Qui  veut  la  fin  veut  les  moyens. 

Cette  artiste-là  vient  souvent  de  la  province  ;  elle  est  restée  longtemps  dans 
la  famille  où  tout  le  monde  Ta  entourée  de  respect,  car  elle  fait  honneur  à  la 
maison  dont  elle  est  partie  intégrante. 

C'est  la  Sophie  célèbre  du  docteur  Véron.  Avec  elle  il  faut  compter  ;  elle  ac- 
cepte rarement  les  conseils,  est  rébarbative  aux  observations,  et  exige  des  ména- 
gements si  on  a  des  observations  à  lui  faire.  C'est  la  maîtresse  de  notre  estomac 
et  à  ce  titre,  comme  tous  les  détenteurs  d'un  monopole,  elle  abuse  volontiers. 

Puis  vient  la  cuisinière  plus  modeste.  Celle  des  ménages  qui  sont  obligés  de 
compter. 

Elle  rôtit  comme  ses  chefs  hiérarchiques  qu'elle  tient  en  profond  mépris,  sait 
économiquement  fabriquer  elle-même  les  fonds  de  cuisine,  des  roux  sans  farine, 
des  jus  de  viande  pour  la  glace,  et  la  pâte  sucrée,  légère,  feuilletée  à  l'infini, 
dorée  à  point  d'une  tourte  dont  elle  confectionne  la  muraille  et  qu'elle  remplit, 
après  coup,  d'un  ragoût  de  crêtes  de  coq,  de  riz  de  veau  ou  de  poisson,  laissant, 
après  l'avoir  dégustée,  le  regret  de  n'en  pouvoir  manger  plus. 

Les  congrès  des  cuisiniers,  —  La  Société  des  cuisiniers  français  ayant  à 
son  actif  l'organisation  des  concours  culinaires,  ce  qui  lui  donnait  un 
certain  relief  vis-à-vis  de  la  corporation  et  du  public,  la  chambre  syndi- 
cale, voulant  aussi  se  mettre  en  vedette  pour  affirmer  son  existence, 
imagina  d'organiser  un  congrès  corporatif  où  seraient  discutées  les  ques- 
tions d'ensemble  intéressant  les  membres  de  la  profession. 

Au  mois  de  novembre  1886,  une  commission  d'initiative  lançait  à 
cet  effet  l'appel  suivant  adressé  à  tous  les  cuisiniers  de  France  et  de 
Navarre  : 

AUX    CUISINIERS. 

Une  grande  idée  depuis  longtemps  émise  par  plusieurs  de  nos  collègues,  sou- 
cieux de  donner  à  nos  revendications  une  plus  grande  marge,  va  enfin  être  réa- 
lisée. La  réunion  d'un  grand  congrès  ouvrier  des  cuisiniers  de  France  est  décidé 
et  sera  tenu  à  Paris  dans  le  courant  du  mois  de  février  1887. 

La  commission  d'initiative  chargée  par  le  conseil  et  la  chambre  syndicale  de 
son  organisation,  adresse  à  tous  nos  coUègues  de  France  et  d'Algérie  un  pressant 
appel  afin  que  cette  manifestation,  la  première  que  la  corporation  des  cuisiniers 
aura  eu  le  courage  d'organiser,  soit  une  preuve  éclatante  de  la  volonté  et  du 
désir  qu'elle  a  de  conquérir  les  droits  que  l'on  lui  lAéconnaît;  toutes  les  questions 
tendant  à  nos  intérêts  sociaux  et  économiques  y  seront  posées  et  devront  y  être 
résolues.  Nous  avons  la  conviction  qu'un  grand  élan  de  solidarité  sortira  de  ces 
intéressants  débats. 

Le  cuisinier  est  trop  dispersé  ;  jamais  il  n'a  eu  Toccasion  d'agglomérer  sa  force 
et  de  faire  valoir  sa  volonté  ;  de  là  l'état  de  désuétude  dans  lequel  tombe  la  pro- 
fession, rétat  de  misère  qui  sévit  sur  elle,  ayant  pour  cause  un  chômage  meur- 
trier, grandissant  tous  les  jours.  Il  faut  que  le  congrès  trouve  à  ce  mal  uu  remède 


k^u^^ 


Digitized  by 


Google 


CUISINIERS.  117 

réparateur  ;  il  faut  que  la  corporation  tout  entière  s'unisse  et  fasse  entendre  sa 
grande  voix. 

A  Tœuvre  donc  !  que  toutes  les  associations  :  chambres  syndicales,  groupes 
corporatifs,  cercles,  sociétés  de  secours  mutuels,  s'organisent  dès  aujourd'hui; 
que  dans  les  centres  où  il  n'existe  encore  aucune  association  de  cuisiniers,  les 
intelligents,  les  hommes  de  cœur,  s'unissent  et  forment  le  groupe  qui  sera  la 
cheville  de  leur  force,  que  tous  étudient  les  questions  qui  les  intéressent  particu- 
lièrement, celles  aussi  qui,  plus  générales,  intéressent  le  bien  de  tous  et  la  pros- 
périté future  de  la  profession,  et  que  tous  soient  en  mesure,  au  jour  fixé,  d'en- 
voyer leur  délégué  au  congrès  ;  il  suffira  d'une  modique  cotisation  fournie  par 
chacun  pour  parfaire  aux  frais  de  représentation  pour  les  quelques  jours  que 
durera  le  congrès. 

Nous  avons  confiance  que  ce  premier  appel  sera  entendu  et  qu*uu  grand  bien 
sera  fait  dans  la  voie  du  progrès  et  de  la  solidarité. 

La  Commission  dHmttative, 
Paria,  le  24  novembre  1886. 

Les  questions  qui  devaient  être  posées  à  ce  congrès  furent  ainsi 
formulées  : 

1"  Fédération  générale  des  cuisiniers  français  ;  2°  fondation  d'un  organe  fédé- 
ratif;  3*  adoption  d'un  jour  de  repos  par  mois,  comme  palliatif  apporté  au  chô- 
mage ;  4:*»  l'hygiène  des  cuisines  ;  5°  la  loi  sur  les  prud'hommes  ;  6**  institution 
de  bourses  du  travail  dans  toutes  les  communes  de  France  ;  7°  réglementation  de 
l'apprentissage  ;  8°  question  du  salaire  :  9"  création  d'une  caisse  de  secours  pour 
les  ouvriers  sans  travail  ;  10**  nomination  d'un  comité  fédéral. 

Quinze  jours  après  la  publication  de  ce  premier  appel  en  parut  un 
second  ainsi  conçu  : 

Premier  congrès  des  cuisiniers  de  France,  devant  se  tenir  à  Paris 
du  29  mars  au  2  avril  1887, 


AUX    CUISINIERS. 

Camarades, 

Frappée  du  manque  d'unité  qui  existe  entre  tous  les  membres  de  la  corpora- 
tion, la  chambre  syndicale  ouvrière  des  cuisiniers  vient  de  décider  qu'un  grand 
congrès  corporatif  serait  organisé  à  Paris,  à  la  fin  du  mois  de  mars  1887. 

Nous  adressons  à  tous  nos  collègues  cuisiniers  français  un  pressant  appel,  es- 
pérant que  tous,  s'inspirant  des  intérêts  généraux  qui  doivent  nous  guider,  ap- 
porteront à  son  succès  leur  contingent  de  force  et  de  volonté. 

Nous  devons  tous  vouloir,  fils  de  la  même  famille,  ouvriers  du  même  édifice, 
resserrer  le  lien  qui  doit  nous  unir  dans  une  même  pensée  de  solidarité  et  de 
fraternité  !...  que  les  préjugés  disparaissent,  que  les  factions  oublient  pour  tou- 
jours les  rivalités  mesquines  qui  ont  pu  les  diviser!...  que  la  paix  soit  faite  parmi 
tous,  que  dans  cette  réunion  de  représentants  de  toutes  les  fractions  éparses  noua 
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plantions  le  drapeau  de  notre  unité  sur  lequel  nous  inscrirons,  en  lettres  ineffa- 
çables, nos  légitimes  revendications  î 

Arrière  tous  ceux  qui  ont  voulu  ou  voudraient  encore  nous  diviser,  arrière  tous 
ceux  qui^  obéissant  à  des  intérêts  personnels,  entraînent  après  eux  des  coteries 
inconecientes  pour  la  seule  sauvegarde  de  leurs  intérêts  particuliers  !  C'est  par 
leur  destruction,  c'est  en  mettant  l'esprit  corporatif  au-dessus  de  toute  compé- 
tition mesquine,  c'est  en  agglomérant  nos  forces  qu'il  nous  sera  possible  de 
triompher  du  malaise  qui  nous  paralyse  et  qui  va  grandissant  tous  les  jours. 

Créons  parmi  tous  une  vaste  fédération,  unissons-nous  dans  un  même  élan  de 
solidarité  et  bientôt  nous  aurons  triomphé  de  toutes  les  mauvaises  volontés.  Nos 
intérêts  sont  partout  les  mêmes,  et  c'est  en  généralisant  nos  moyens  de  défense, 
c'est  en  étendant  nos  moyens  d'action  qu'il  nous  sera  possible  de  conquérir  tous 
nos  droits!... 

Déjà  par  l'agglomération  de  toutes  les  forces  de  l'alimentation,  il  nous  a  été 
possible  de  lutter  victorieusement  contre  l'exploitation  inique  des  bureaux  de 
placement.  Bientôt  ces  honteuses  officines  vont  disparaître  sous  le  mépris  public  ; 
grâce  à  la  fondation  du  syndicat  de  Paris,  il  y  a  dix-huit  mois,  la  corporation 
des  cuisiniers  est  comprise  dans  la  nouvelle  loi  réorganisant  les  tribunaux  de 
prud'hommes. 

Que  ces  quelques  réformes  obtenues  nous  servent  d'exemple,  qu'elles  nous 
inspirent  le  courage  d'aller  de  l'avant  pour  de  nouvelles  conquêtes  nécessaires  à 
notre  existence,  nécessaires  à  nos  premiers  besoins. 

Nous  vous  disons  à  tous,  camarades,  répandus  dans  notre  grand  pays,  organi- 
sons le  congrès  des  cuisiniers  de  France,  et  que  dans  ces  assises  soient  jetées  les 
bases  de  la  fraternité  la  plus  grande  et  la  plus  large,  qu'il  n'y  ait  plus  de  parias 
parmi  les  nôtres,  que  tous,  inspirés  par  le  même  dévouement,  viennent  discuter 
les  intérêta  généraux  de  la  corporation  et  nous  aurons,  à  bref  délai,  le  triomphe 
de  notre  droit. 

A  tous,  au  nom  de  tous,  nous  adressons  un  pressant  et  confiant  appel. 

La  Commission  executive  : 
Kannemqibseb,  président  du    conseil  ;  Pebbeux, 
vice-président  ;    Barafort,    secrétaire  ;    Cave, 
délégtié;DwBOiB,  Guitton,  membres  du  conseU 
syndical. 

Quelques  journaux  ne  voulurent  point  prendre  au  sérieux  cette  réunion 
des  cuisiniers  en  congrès  pour  discuter  les  questions  professionnelles 
qu'ils  croyaient  devoir  être  posées.  UEstafette,  entre  autres,  sous  la 
signature  de  M.  Georges  Parthenay,  leur  décocha  ce  trait  qui  eut  le  don 
de  les  exaspérer  : 

Un  congrès  d'une  importance  qui  n'échappera  à  personne  doit  avoir  lieu  du 
29  mars  au  3  avril. 

Tous  les  cuisiniers  de  France  et  de  Navarre  doivent  se  réunir  pour  discuter  sur 
les  grands  intérêts  de  la  «  chimie  alimentaire  ». 

Il  y  aura  probablement  des  tournois  oratoires  entre  les  partisans  de  l'antique 
et  solide  cuisine  de  nos  pères,  et  ceux  de  la  cuisine  contemporaine,  épicée,  fan- 
taisiste, incendiaire. 
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Se  rappeler,  toutefois,  que,  du  temps  de  Boileau,  les  cuisiniers  s'étaient  déjà 
rendus  dignes  du  nom  d'empoisonneurs. 

Le  soir  de  la  clôture  du  congrès,  les  cuisiniers  se  réuniront  dans  un  banquet 
où  ils  savoureront  des  mets  qui  ne  seront  pas  apprêtés  par  eux. 

Le  Progrès  des  cuisiniers  répondit  : 

Que  le  rédacteur  de  V Estafette  ne  s*y  trompe  pas  !  Ce  congrès  doit  réunir  des 
hommes  sérieux,  investis  d'un  mandat  qu'ils  atiront  à  cœur  de  remplir  scrupu- 
lensement.  Il  doit  aussi  donner  la  preuve  que,  tout  en  s'occupant  des  questions 
professionnelles,  les  cuisiniers  ne  se  désintéressent  pas  de  la  solution  des  ques- 
tions sociales. 

Un  peu  plus  tard  peut-être,  auront  lieu  des  «  tournois  oratoires  sur  la  chimie 
alimentaire  »,  et  la  forme  de  langage  aussi  élevée  que  correcte,  employée  alors 
par  les  cuisiniers,  étonnera  celui  qui  les  ridiculise. 

Évidemment,  nous  pourrions  établir  un  intéressant  parallèle  entre  la  cuisine 
de  jadis  et  la  cuisine  moderne  <  incendiaire  » ,  au  dire  du  rédacteur  de  Y  Estafette, 
qui,  probablement,  n'a  jamais  mangé  que  dans  des  gargotes  perdues,  d'où  sa 
rancune  à  notre  égard. 

Je  termine  en  relevant  l'insolente  épithète  d'empoisoiirieurs,  que  nous  ne  sa- 
chons pas  avoir  jamais  méritée,  et  c'est  au  nom  de  tous  les  cuisiniers  français 
que  je  relève  cette  insolence. 

La  cuisine  française,  a-t-on  dit  mille  fois,  est  universelle,  et  aujourd'hui  en- 
core les  cuisiniers  français  occupent  les  premières  places  dans  toutes  les  cours  et 
maisons  princières  de  l'Europe. 

Enfln,  le  congrès  s'ouvrit  sous  la  présidence  du  cuisinier  Kannen- 
gieser,  qui  fit  ce  discours  d'ouverture  : 

Citoyens  et  chers  collègues, 

En  ouvrant  ce  premier  congrès  des  cuisiniers  de  France,  je  viens,  au  nom  de 
la  commission  executive,  au  nom  de  la  chambre  syndicale  de  Paris,  présenter  à 
la  corporation  tout  entière,  représentée  dans  cette  enceinte  par  ses  délégués  au- 
torisés, mes  souhaits  de  cordiale  et  fraternelle  bienvenue.  L'heure  est  solennelle, 
et  je  salue  nos  collègues  des  départements,  les  représentants  de  Lyon,  Marseille, 
Bordeaux,  Toulouse,  Alger,  Constantine,  ceux  de  Bruxelles  et  de  Londres,  les 
syndicats  d'Angers,  de  Tours  ;  je  salue  nos  collègues  de  Paris,  représentant  les 
diverses  sociétés,  syndicats  et  groupes  de  notre  chère  corporation,  persuadé  que 
dans  l'œuvre  qui  va  s'accomplir,  un  pas  immense  va  se  faire  vers  le  progrès  et 
en  faveur  des  réformes  si  impatiemment  attendues  !  Et  c'est  à  vous  tous,  frater- 
nellement unis  dans  une  même  pensée  de  concorde  et  d'union,  qu'en  reviendra 
le  seul  honneur.  11  m'est  permis  d'espérer  que  l'abnégation  et  le  dévouement  sau- 
ront rendre  plus  faciles  les  grands  et  nombreux  travaux  que  nous  avons  mission 
d'accomplir,  et  que  vous  saurez  mettre  dans  leur  étude  cet  esprit  de  justice  et 
d'impartialité,  qui  seul  doit  présider  sur  la  question  d'intérêt  général. 

Il  est  nécessaire,  citoyens  et  chers  collègues,  que  de  vos  délibérations  sorte 
une  solution  pratique  et  rationnelle,  et  que  le  besoin  que  nous  avons  tous  de 
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réagir  contre  la  routine  et  TindifFérence,  reçoive  une  satisfaction  capable  de 
transformer  l'avenir .  La  chambre  syndicale  de  Paris,  et  la  formation  de  nombreux 
syndicats  qui  l'ont  suivie,  ont  été  les  premiers  pas  faits  dans  cette  voie. 

Le  congrès  que  noua  ouvrons  aujourd'hui  doit  mettre,  entre  tous,  le  trait  d'u- 
nion nécessaire  et  consacrer  le  grand  principe  de  la  fédération,  consécration  de 
la  fraternité  et  de  la  solidarité.  Cette  première  question  résolue,  toutes  les  au- 
tres questions  très  importantes  inscrites  au  programme  se  résoudront  avec  plus 
de  facilité  ;  nous  essayerons,  dans  le  cours  de  nos  travaux,  de  les  aborder  toutes, 
surtout  celles  qui  touchent  à  des  intérêts  considérables,  et  pour  le  présent  que 
nous  devons  améliorer  et  pour  l'avenir  que  nous  devons  assurer.  L'avenir,  c'est 
bien  de  lui  que  nous  devons  nous  préoccuper,  car  nous  savons  par  expérience 
combien  sont  longues  à  construire  ces  associations  faites  de  large  haleine  et 
combien  de  temps  il  faut  pour  les  rendre  capables  d'agir  ;  mais  ces  considéra- 
tions ne  doivent  pas  abattre  notre  courage  et  notre  désir  de  faire  œuvre  d'utilité  ; 
elles  doivent,  au  contraire,  ne  nous  donner  que  plus  de  force,  nous  montrant 
bien  l'immense  responsabilité  qui  nous  incombe,  en  raison  de  l'œuvre  immense  à 
accomplir  ;  mais  aussi,  chers  collègues,  combien  sera  grande  la  satisfaction  que 
vous  éprouverez,  la  route  achevée  par  vous,  quand  il  vous  sera  donné  de  prendre 
un  repos  glorieusement  gagné,  laissant  derrière  vous  une  œuvre  grande  et  forte, 
ayant  donné  à  ceux  qui  seront  appelés  à  vous  succéder  dans  la  carrière,  quelques 
satisfactions  légitimes,  un  peu  plus  de  bonheur,  un  peu  moins  de  misère  ! 

Chacun  comprendra  la  responsabilité  qui  lui  incombe,  en  revenant  dans  le 
centre  qui  lui  aura  donné  le  mandat  de  le  représenter,  et  saura  faire  respecter 
les  décisions  qui  auront  été  prises  en  toute  liberté  et  dans  la  plénitude  des  cons- 
ciences. Chacun  comprendra  aussi  qu'à  cette  représentation  ne  doit  pas  se  borner 
son  mandat  et  qu'une  fois  revenu  il  aura  la  mission  de  faire  germer  la  semence 
qui  aura  été  jetée. 

Qu'il  me  soit  permis  d'adresser  à  la  presse  mes  remerciements  au  nom  de  vous 
tous,  pour  le  généreux  concours  qu'elle  a  bien  voulu  nous  prêter  dans  toutes  les 
circonstances,  et  particulièrement  dans  celle  qui  nous  occupe  aujourd'hui;  elle 
a  compris  que  notre  œuvre  utile  méritait  son  précieux  appui  et  elle  nous  l'a 
donné. 

Grâce  à  la  grande  publicité  donnée  à  nos  travaux  préliminaires,  le  premier 
congrès  ouvrier  des  cuisiniers  de  France  ne  passera  pas  inaperçu  et  saura  inté- 
resser tous  ceux  qui  prennent  à  cœur  l'accomplissement  des  œuvres  bienfaitrices, 
et  j'ai  confiance  que  son  concours  nous  sera  acquis  pour  la  continuation  et  l'ac- 
complissement. 

J'ai  aussi  à  exprimer  ma  gratitude  envers  les  ministres  du  commerce  et  des 
travaux  publics  pour  la  bienveillance  qu'ils  ont  mise  à  obtenir,  pour  nos  collègues, 
la  réduction  des  frais  de  transport.  Nous  somines  heureux  de  leur  adresser  nos 
remerciements.  Et  maintenant  à  l'œuvre!  Vous  qui  êtes  venus  remplis  de  bonnes  et 
saines  intentions,  à  l'œuvre  et  courage,  notre  cause  est  juste  et  sera  utile  au  bien 
de  tous!  Â  nous  de  la  conduire  largement. 

Dans  rintervalle  des  appels  de  la  commission  d'initiative  et  de  la 
réunion  du  congrèfî,  le  programme  de  la  discussion  avait  été  ainsi  modifié, 
et  fut  adopté  : 

1°  Établir  des  rapports  constants  ave^  les  chambres  syndicales  de  province, 
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dans  un  lien.de  familiarité  et  de  solidarité,  c'est-à-dire  que  les  cuisiniers  de  pro- 
vince arrivant  à  Paris  pourront  entrer  en  rapport  avec  le  syndicat  et,  à  l'avenir, 
les  jeunes  gens  arrivant  de  province  pour  finir  d'assurer  leur  instruction  profes- 
sionnelle, ne  seront  pas  assujettis  à  une  exploitation  par  les  bureaux  de  place- 
ment, auxquels  on  a  recours  actuellement  pour  sortir  du  chômage  qui  perd  Tart 
culinaire  français.     - 

2®  Le  congrès  aura  pour  devise  et  pour  principe  de  fonder  un  organe  qui  sera 
rédigé  à  Paris  et  aura  pour  mission  d'instruire  la  corporation  sur  son  devoir  pro- 
fessionnel ;  d'établir  des  rapports  constants  avec  les  chambres  syndicales  régio- 
nales ;  de  maintenir  strictement  une  discipline  constante  entre  les  membres  «de  la 
fédération  ;  d'organiser  toutes  les  années  des  expositions  culinaires  pratiques. 

£n  un  mot,  de  donner  des  recettes  ouvrières  de  cuisine. 

L'organe  sera  fourni  à  tous  les  fédérés  de  France,  moyennant  un  versement 
de  10  cent,  par  membre  entre  les  mains  du  comité  fédéral. 

3°  L'adoption  d'un  jour  de  repos  par  mois  pour  permettre  aux  membres  de  la 
corporation  de  s'occuper  de  leurs  affaires  de  famille  et  de  remplir  leurs  devoirs 
électoraux. 

Cette  journée  de  repos  procurera  une  moyenne  de  500  journées  par  semaine 
aux  nombreux  ouvriers  qui  chôment  pendant  une  partie  de  Tannée.  De  là  naîtra 
la  solidarité  ouvrière. 

4®  L'établissement  d'un  conseil  de  prud'hommes. 

5'  La  création,  dans  les  grands  centres,  d'une  Bourse  du  travail  installée  aux 
frais  des  municipalités.  Les  villes  qui  ne  pourraient  pas  supporter  cette  charge 
mettraient  à  la  disposition  de  la  corporation  une  salle  quelconque  oii  l'on  adres- 
serait les  demandes  et  offres  d'emploi. 

6**  La  commission  executive  proposera  le  projet  suivant  pour  la  régiementatiou 
de  l'apprentissage  : 

a)  La  durée  d'apprentissage  ne  pourra  dans  aucun  cas  être  moindre  de  quatre 
années  ;  b)  le  patron  ne  pourra,  sans  être  répréhensible,  employer'  ses  élèves  à 
aucun  travail  étranger  à  la  profession.  Toute  infraction  à  cette  clause  constitue- 
rait un  abus  que  les  comités  régionaux,  d'accord  avec  les  parents,  auraient  le 
devoir  impérieux  de  réprimer  ;  c)  les  deux  premières  années  de  l'apprentissage 
seront  absolument  neutres  ;  la  troisième  année,  l'élève  recevra  une  rétribution 
qui  ne  pourra  être  inférieure  à  25  fr.  par  mois  ;  d)  le  certificat  délivré  à  l'élève  à 
sa  libération  et  constatant  que  les  quatre  années  ont  été  dûment  accomplies  ne 
sera  valable  qu'autant  qu'il  sera  contresigné  de  deux  hommes  du  métier  ;  e)  nul 
ne  pourra  être  admis  dans  les  sociétés  ou  chambres  syndicales  que  sur  la  présen- 
tation de  ce  certificat. 

En  dernier  lieu,  un  vœu  a  été  voté  par  rassemblée  pour  que  le  conseil 
municipal  de  Paris  meUe  en  demeure  la  commission  d^hygiène  et  de 
salubrité  d'avoir  à  faire  une  enquête  sur  Tétat  des  établissements  de 
l>ouche,  afin  de  constater  Tétat  défectueux  d'un  certain  nombre  de  cui- 
sines et  d'ordonner  les  travaux  nécessaires  à  une  installation  plus 
hygiénique. 

L'hygiène  des  cuisines  a  motivé  de  vives  plaintes. 

«  Peu  d'entre  nous,  a  dit  un  cuisinier,  atteignent  quarante  ans.  Et 
cela  se  comprend  :  il  nous  faut  travailler  quatorze  heures  par  jour,  sans 
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une  seule  journée  de  repos,  dans  des  sous-sols  privés  d'air.  C'est  ainsi 
que  dans  certaine  grande  maison,  proche  de  l'Opéra,  on  a  été  obligé  de 
changer  dix-sept  fois  de  chef  en  trois  mois!  Les  soupiraux  existant 
autrefois  se  couvrent  de  glaces  épaisses  ;  nous  demandons  la  suppres- 
sion de  ces  vitres,  nous  demandons  qu'on  établisse  des  ventilateurs 
automatiques,  que  le  plafond  aittoujours  deux  mètres  de  hauteuretqu'on 
ne  conserve  plus  les  détritus  dans  les  cuisines  pendant  toute  une 
jonuiée.  » 

Au  banquet  de  clôture  de  ce  premier  congrès,  M.  Joffrin,  conseiller 
municipal  socialiste  révolutionnaire  (encore  une*  fois,  qu'est-ce  que  la 
cusisine  peut  avoir  de  commun  avec  la  révolution  sociale?),  qui  occupait 
la  présidence,  ne  manqua  pas  de  conspuer  Tinfâme  bourgeoisie.  Le 
Cri  du  peuple j  du  5  avril  1887,  relate  ainsi  les  paroles  prononcées  par  le- 
dit conseiller  municipal  : 

Le  citoyen  Joffrin  a  prononcé  un  discours.  Il  a  félicité  les  cuisiniers  de  s'être 
groupés,  tout  en  trouvant  leurs  revendications  trop  modérées.  Il  a  surtout  insisté 
sur  les  mauvaises  conditions  hygiéniques  faites  aux  ouvriers  cuisiniers.  Les  che- 
vaux et  les  chiens  des  classes  bourgeoise  et  aristocratique,  a-t-il  dit,  sont,  au 
point  de  vue  de  Thygiène,  dans  des  conditions  meilleures  que  ceux  qui  sont 
chargés  de  préparer  les  victuailles  des  ventrus  de  la  bourgeoisie  et  de  l'aristo- 

^  cratie.  (Bravos  et  applaudissements.) 

l'  Le   citoyen  Joffrin  a  ensuite  fait  Thistorique  des   Trader- Unions  et  montré 

qu'elles  avaient  dû,  elles  aussi,  marcher  de  Pavant  et  entrer  dans  la  vie  poli- 
tique. 

a 

-  Rappelez-vous,  «  citoyens  »  cuisiniers,  que  les  conseilleurs  ne  sont 

pas  les  payeurs  et  que  la  politique  de  combat  qu'on  veut  vous  faire 

adopter  est  absolument  incompatible  avec  votre  aisance  autour  de  vos 

fourneaux. 

Bref,  le  deuxième  congrès  fut  ûxé  pour  la  seconde  quinzaine  d'avril 

1888,  et  Bordeaux  fut  désigné  pour  sa  réunion.  Cette  fois,  ce  fut  le 

«  Comité  fédéral  »,  émané  de  la  fédération  décidée  au  premier  congrès, 

qui  fut  chargé  de  l'organisation.  Il  publia  en  conséquence  la  circulaire 

que  voici  : 

CONGRÈS  DE  1888 

DEUXIÈME  CONORÈS  OOVRIBR  DES   CUISINIERS  DE   FRANCE,   DEVANT   SB   RÉUNIR 
A   BORDEAUX  LES    17,  18,    19,   20    BT  21    AVRIL    1888. 

Le  Comité  fédéral  aux  cuisiniers  de  France  et  d'Algérie. 

Chers  collègues, 
Le  comité  fédéral,  se  conformant  aux  décisions  rendues  par  le  premier  congrès 
ouvrier  des  cuisiniers  de  France,   tenu  à  Paris  en  avril  1887,  vient  de  décider 
que  le  deuxième  congrès  serait  tenu  à  Bordeaux  (4*  région  ouest)  en  1888. 


^ 
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C'est  à  la  clairvoyance  de  tous  nos  collègues  que  nous  faisons  appel  ;  c'est  à 
leur  énergie  que  nous  nous  adressons,  convaincus  que  mieux  éclairés,  plus  forts 
et  mieux  pénétrés  des  grands  principes,  en  plus  grand  nombre,  les  sociétés  syn- 
dicales et  groupes  sauront  se  faire  représenter  au  sein  de  ces  assises  du  travail. 

Les  premiers  résultats  acquis,  après  une  courte  période  de  fonctionnement, 
doivent  être  pour  nous  un  encouragement.  Nous  avons  le  devoir  de  continuer  et 
consolider  cette  œuvre,  appelée  à  devenir  dans  notre  grande  corporation  le  levier 
indispensable  à  notre  émancipation. 

Que  tous  s'inspirent  du  principe  de  solidarité,  fassent  abnégation  de  tout 
esprit  de  boutique  et  de  coterie,  comprennent  enfin  qu'au-dessus  d'eux-mêmes, 
au-dessus  des  intérêts  particuliers,  il  est  un  intérêt  plus  grand,  une  conception 
plus  générale,  et  que  le  devoir  de  tous  les  conscients,  de  tous  les  hommes  de 
cœur,  est  de  se  consacrer  à  son  triomphe,  sans  arrière-pensée,  avec  conviction 
et  désintéressement. 

Que  l'on  sache  bien  que  si  peu  a  été  fait,  si  les  grandes  réformes  du  vaste 
programme  tracé  par  le  précédent  congrès  n'ont  pu  être  réalisées  dans  leur  entier, 
si  cette  transformation  que  nous  voulons  n'est  pas  encore  en  pleine  voie  de  réalisa- 
tion, il  ne  faut  nous  en  prendre  qu'à  nous-mêmes  ;  l'élan  n'a  pas  été  ce  qu'il  aurait  | 
dû  être,  grand,  général,  désintéressé  :  à  tous  de  faire  mieux  aujourd'hui.  j 

Que  les  grandes  réformes  qui  portent  même  dans  la  réorganisation  corporative, 
comportant  des  améliorations  plus  conformes  à  l'esprit  moderne,  reçoivent  dans  j 

ce  congrès  une  sanction  salutaire  ;   que  chaque  groupe  produise  sur  chacune  de  j 

ces  questions  une  étude  approfondie,  et  comme  nous  avons  vu  dans  le  peu  de  ' 

temps  écoulé  se  resserrer  le  lien  fédératif,  grandir  et  se  propager  l'orgaue  de  nos  î 

revendications,  réaliser  enfin  ce  besoin,  poursuivi  depuis  longtemps  de  l'admission  j 

de  notre  corporation  au  conseil  des   prud'hommes  ;   la  naissance  de  nombreux  | 

syndicats,  répandus  partout,  jalons  indispensables  placés  sur  la  ligne  fédérale,  | 

assurant  pour  un  avenir  prochain  le  triomphe,  nous  verrons  se  réaliser  le  jour 
du  repos,  les  améliorations  hygiéniques,  la  réglementation  des  salaires  et  la  créa-  | 

tiou  de  maisons  de  retraite  pour  nos  vétérans,  et  au-dessus  de  tout  cela,  le  grand  ; 

soleil  de  la  fraternité,  éclairant  à  jamais  notre  corporation,  transformée  et  régé-  | 

nérée.  j 

Le  Comité  fédéral,  \ 


Cette  circulaire  ne  précise  rien,  n'indique  aucun  point  réalisé  du  \ 

programme  de  1887.  Les  questions  soumises  à  Tétude  des  groupes  de  I 

cuisiniers  qui  devaient  prendre  part  à  la  discussion  du  deuxième  congrès 
furent  celles-ci; 

1°  Révision  des  statuts  ; 

2"  Nouvelles  mesures  à  prendre  pour  le  groupement  général  ;  i 

S*  Réglementation  du  salaire  par  rang  de  capacité  et  coutumes  des  pays  en  | 

vue  de  l'Exposition  de  1889  ;  | 

4"  Mesures  à  prendre  en  vue  de  l'exécution  du  contrat  d'apprentissage  ; 

5**  Expositions  culinaires  et  écoles  professionnelles  ;  i 

6<*  Du  jour  de  repos  comme  palliatif  appointé  au  chômage  ;  j 

V  Nomination  du  comité  fédéral  1888-1889  ; 
8*»  Fixation  du  lieu  où  devra  se  tenir  le  prochain  congrès. 
Sans  préjudice  des  questions  dues  à  l'initiative  privée  des  groupes. 
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Il  faut  croire  que  les  adhésions  ne  vinrent  pas  vite,  ni  nombreuses, 
car  lo  congrès  fut  renvoyé  du  17  avril  au  17  novembre  1888. 

Voici  le  texte  des  résolutions  adoptées  à  ce  deuxième  et  tardif  congrès  : 

^  1"  QUESTION. 

Révision  dei  staiutê, 

%'  Le  congrès,  considérant  qu'il  importe  de  donner  à  la  fédération  les  plus  grands 

moyens  de  développement  ;  qu'il  importe  de  lui  donner  la  forme  la  plus  rapide 
.'  et  la  plus  simple  ; 

Considérant,  d'autre  part,  que  le  fonctionnement  régional  n'a  pas  donné  tous 
les  résultats  qu'on  attendait  de  lui  ; 

Le  congrès  se  prononce  pour  la  suppression  des  régions  et  leur  remplacement 
par  la  division  de  la  fédération  en  sections  correspondantes. 

Il  se  prononce  pour  le  changement  de  dénomination  du  comité  fédéral  et  pour 
son  appellation  en  comité  central. 

Il  se  prononce  de  même  pour  la  création  d'un  comité  de  rédaction  de  cinq 
membres,  pris  dans  le  comité  central. 

En  conséquence,  il  vote,  se  basant  sur  ces  diverses  modifications,  la  révision 
de  l'article  statutaire. 

Il  prend  en  considération  le  vœu  émis  par  le  groupe  le  Vaiel  de  Marseille,  in- 
vitant les  sections  à  établir  conjointement  avec  les  statuts  fédératifs  leurs  statuts 
particuliers  dans  un  livret  unique,  muni  d'une  feuille  de  pointage. 

Le  congrès  invite  les  sections  à  faire  tous  leurs  efforts  afin  de  donner  le  plus 
grand  développement  aux  caisses  de  résistance  et  de  chômage  prévues  par  les  sta- 
tuts de  la  fédération. 

2*    QUESTION. 

Nouvelles  mesures  à  prendre  pour  le  groupement  général. 

Le  congrès,  considérant  qu'il  importe  de  hâter  par  tous  les  moyens  possibles 
le  développement  fédéral  ; 

De  lui  donner  dans  le  plus  bref  délai  la  plus  grande  extension  ; 

Décide  qu'au  sein  du  comité  central  sera  créée  une  caisse  spéciale  à  l'effet 
d'étendre  dans  la  plus  grande  mesure  le  développement  fédéral. 

Il  décide  de  même  que  cette  caisse  sera  alimentée  par  une  cotisation  extraor- 
dinaire de  25  cent. ,  imposée  suivant  les  besoins,  à  tous  les  membres  fédérés. 

Cette  caisse  sera  placée  sous  la  surveillance  du  comité  central  et  sera  régie  par 
un  membre  pris  au  sein  du  comité. 

Cette  commission  devra  rendre  compte  de  sa  mission  tous  les  trimestres  au  co- 
mité central  et  annuellement  fournir  un  rapport  à  toutes  les  tenues  du  congrès. 

Elle  devra  fournir  un  rapport  détaillé  sur  l'ensemble  de  ses  travaux  et  sur  sa 
gestion  financière  ;  ces  comptes  rendus  devront  être  publiés  dans  l'organe  corpo- 
ratif. 

Le  congrès  invite  de  même  les  sections  à  organiser  tous  les  mois  des  confé- 
rences de  propagande  dans  le  ressort  de  leurs  sections  respectives.  Les  propa- 
gandistes devront  s'occuper  du  groupement  fédéral  et  des  questions  intéressant  le 
travail. 
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Le  congrès  prend  de  luême  en  considération  la  propositiou  du  citoyen  Cusset, 
de  Bordeaux,  laissant  au  comité  central  la  faculté  de  prendre  des  propagandistes, 
même  en  dehors  des  membres  composant  le  comité. 

3*    QUESTION. 

Règlement  deê  salaires  par  rang  de  capacité. 

Le  congrès,  considérant  qu^l  a  le  devoir  de  sauvegarder  les  iiitérùts  de  tous 
ses  membres  fédérés  ; 

Qa*il  est  urgent  que  chaque  section  établisse  uu  minimum  de  salaire  sur  les 
habitudes  et  les  coutumes  du  pays  ; 

Considérant  que  le  chômage  toujours  croissant  exige  que  des  statistiques  soient 
tenues  par  les  sections  de  la  fédération  et  envoyées  tous  les  mois  au  comité  cen- 
tral, qui  les  tiendra  à  la  disposition  de  tous  les  fédérés,  pour  que  le  patronat  ne 
puisse  faire  la  baisse  de  salaire  à  sa  fantaisie  au  détriment  de  tous  les  fédérés  ; 

Que  toutes  les  sections  auront  la  liberté  d'établir  la  moyenne  des  salaires  par 
le  classement  en  deux  ou  trois  catégories  des  hôtels-restaurants. 

Le  congrès  décide  qu'un  tableau  sera  affiché  au  comité  central  de  Paris  et  en- 
voyé aux  régions,  renfermant  tous  les  prix  de  tous  les  hôtels -restaurants  de  chaque 
section  correspondante  au  comité  central. 

Le  congrès  se  prononce  pour  le  paiement  à  la  semaine. 

4*   QUESTION    (aNNEXIî). 

La  Bourse  du  travail. 

Considérant  que  les  bourses  de  travail  ne  peuvent  être  créées  qu'au  moyen  de 
l'impôt  et  que  les  frais  en  retomberont  nécessairement  sur  les  travailleurs  ; 

Considérant  que  les  travailleurs  n'ont  aucun  moyen  pratique  de  rechercher  du 
travail  ; 

Que  les  bureaux  de  placement  actuellement  existants  prélèvent  une  dîme  énorme 
réduisant  dans  une  forte  mesure  leurs  salaires  ; 

Considérant,  d'autre  part,  que  le  droit  de  réunion  actuellement  concédé  par  la 
loi  demeurerait  lettre  morte  en  fait  si  la  commune  ou  l'État  ne  fournissait  pas 
gratuitement  aux  travailleurs  le  moyen  de  se  réunir. 

Le  congrès  décide  que  toutes  les  sections  correspondantes  à  la  fédération  fe- 
ront les  démarches  nécessaires  auprès  de  leurs  municipalités  à  seule  fin  d'accé- 
lérer la  création  des  bourses  de  travail. 

5*  QUESTION. 

Hygiène  des  cuisines. 

Le  congrès  émet  le  vœu  que  dans  la  commission  d'hygiène  fonctionnant  soit 
demandée  l'admission  d'un  cuisinier  à  titre  de  membre  de  la  commission. 

Invite  les  sections  à  faire,  dans  le  but  d'obtenir  l'assainissement  des  cuisines, 
les  démarches  auprès  de  leur  municipalité. 

Invite  les  sections  dépourvues  de  commission  d'hygiène  à  en  pruvociuur  la 
formation. 
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6*    QUESTION. 

Loi  sur  les  prud'hommes. 

Le  congrès  demande  que  la  corporation  soit  admise  au  conseil  des  prud'- 
hommes. 

Il  décide  de  même  qu'une  proposition  de  loi  sera  adressée  aux  pouvoirs  publics 
afin  que  dans  la  loi  en  discussion  la  corporation  des  cuisiniers  soit  admise  dans 
la  quatrième  catégorie,  dite  des  industries  diverses,  au  même  titre  que  les  pâtis- 
siers, confiseurs,  boulangers,  etc. 

7*    QUESTION. 

Du  jour  de  repos. 

Le  congrès  se  prononce  pour  Tadoption  d^un  jour  de  repos  par  mois  comme 
palliatif  apporté  au  chômage;  il  adopte  la  résolution  qu'une  démarche  sera  faite 
en  ce  sens  auprès  des  patrons. 

Que  les  fédérés  s'imposent  le  devoir  de  mettre  en  œuvre  cette  réforme,  afin  que 
l'ouvrier  qui  se  trouverait  renvoyé  d'une  maison  pour  l'avoir  mise  en  œuvre,  soit 
secouru  par  la  caisse  de  résistance. 

Dans  le  cas  où  l'ouvrier  se  trouverait  renvoyé,  la  fédération  prononcera 
rindex. 

Lecture  est  ensuite  donnée  des  résolutions  suivantes  sur  les  questions 
de  TapprenLissage  et  des  écoles  professionnelles: 

Le  congrès  se  prononce  pour  une  durée  d'apprentissage  de  trois  années  (cui- 
sine ou  pâtisserie).  La  troisième  année  serait  rétribuée  à  raison  de  25  fr.  par 
mois.  Le  patron  ne  pourra,  sans  être  répréhensible,  employer  son  élève  à  d'autres 
travaux  que  ceux  pour  lesquels  il  s'est  chargé  de  l'instruire. 

Le  congrès  émet  le  vœu  que  l'appellation  d'apprenti  soit  remplacée  par  celle 
d'élève. 

L'apprentissage  sera  entièrement  gratuit  et  ses  conditions  seront  stipulées  par 
un  contrat  entre  les  deux  parties, 

La  fin  de  l'apprentissage  sera  attestée  par  un  certificat  délivré  à  l'élève  par  le 
patron  qui  l'aura  instruit,  et  légalisé  par  deux  praticiens  compétents  qui  auront 
assisté  aux  examens  de  sortie. 

Nul  ne  pourra  faire  partie  d'une  association  culinaire  s'il  n'a  terminé  son  ap- 
prentissage ou  s'il  ne  présente  un  certificat  l'attestant.  * 

Le  congrès  émet  le  vœu  que  chaque  groupe  constitué  institue  une  commission 
de  la  protection  des  apprentis,  chargée  de  s'enquérir  mensuellement  de  l'instruc- 
tion et  du  traitement  qu'ils  reçoivent  et  si  les  clauses  du  contrat  sont  strictement 
observées  par  le  patron. 

Cette  commission  communiquera  à  son  groupe  un  rapport  à  ce  sujet  et  lui 
signalera  les  sujets  dignes  d'intérêt  qu'elle  aura  remarqués,  et  le  groupe,  de  son 
côté,  les  signalera  au  comité  central,  qui,  à  la  suite,  les  prendra  sous  sa  protec- 
tion. 
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8*    QUESTION. 

Conclusions  sur  la  question  d'arbitrage. 

Considérant  qu'il  est  urgent  de  prévenir  le  retour  des  faits  que  nous  avons  vus 
se  produire  en  certains  endroits  ; 

Considérant  qu'il  importe,  dans  l'intérêt  même  de  la  fédération,  d'étouffer  en 
germe  les  discussions  qui  pourraient  surgir  entre  fédérés  ou  groupes  similaires  ; 

Le  congrès  décide  :  en  cas  de  conflit,  soit  entre  groupes,  soit  entre  fédérés,  le 
cas  sera  porté  à  l'examen  d'une  commission,  dite  «  commission  arbitrale  »,  nom- 
mée par  le  comité  central  et  prise  dans  son  sein. 

Au  cas  où  un  membre  fédéré  aurait  été  radié  pour  cause  ou  autre,  sauf  toutefois 
pour  celle  ayant  entraîné  une  peine  afflictive  ou  infamante,  il  pourra,  au  bout  d'une 
année,  demander  sa  réintégration  au  groupe,  qui  devra  lui-même  la  demander  à 
la  commission,  en  lui  communiquant  les  documents  à  l'appui.  Cette  commission 
statuera  en  dernier  ressort  et  son  jugement  sera  sans  appel  sur  toutes  causes. 
'  Cependant,  en  certains  cas,  le  groupe  auquel  appartient  le  membre  pourra, 
selon  les  cas,  s'interposer  en  médiateur  et  demander  lui-même  sa  réinscription. 

Avant  de  se  séparer,  les  membres  du  congrès  des  cuisiniers  de  Bordeaux 
ont  décidé  que  le  prochain  congrès  aura  lieu,  en  1889,  à  Marseille. 

L'hygiène  des  cuisines.  —  Il  paraît  que  les  architectes,  lorsqu'ils  cons- 
truisent un  hôtel  particulier,  s'inquèlentpeu  de  la  disposition  des  cuisi- 
nes. De  là  les  plaintes  des  cuisiniers,  qui  trouvent  malsains  leurs 
laboratoires.  Dans  son  ouvrage  sur  la  Cuisine  artistique,  M.  Urbain 
Dubois  dit  à  ce  sujet  : 

«  D'où  vient  que  les  cuisines,  même  dans  les  grandes  et  belles  maisons, 
sont  le  plus  souvent  mal  disposées,  défectueuses,  incommodes,  mal- 
saines? Il  serait  facile  d^établir  par  des  faits  que,  dans  beaucoup  de  cas, 
la  faute  doit  en  être  uniquement  imputée  aux  architectes  qui  les  cons- 
truisent, parce  qu'ils  n'apportent  dans  Faccomplissement  de  ce  travail 
qu'une  attention  distraite  et  secondaire  et  qu'en  général  ils  se  doutent 
peu  des  conséquences  désagréables  et  pénibles  que  peut  enfanter  la 
mauvaise  distribution  de  l'emplacement  d'une  cuisine.  » 

M.  Philéas  Gilbert  ajoute: 

«  Sans  doute  on  ne  peut  pas  exiger  d'un  architecte  qu'il  connaisse  à 
fond  la  science  distribulive  d'une  grande  cuisine,  qu'il  soit  pénétré  des 
exigences  du  travail  au  môme  degré  qu'un  cuisinier.  Mais  ce  qu'on  peut 
exiger  de  lui,  c'est  qu'il  s'en  inquiète,  qu'il  cherche  à  les  connaître, 
qu'il  s'inspire  des  conseils  d'un  praticien  et  qu'il  y  satisfasse,  dans  la 
mesure  de  ses  pouvoirs.  Les  cuisines  les  plus  défectueuses  sont  celles 
construites  dans  les  souterrains,  car  elles  sont  alors  peu  aérées,  peu 
éclairées,  humides  et  malsaines. 
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«  Daas  ces  conditions,  si  elles  n'offrent  pas  de  dangers  immédiats  et 
apparents,  elles  ont  pom»  objet  d'inoculer  aux  cuisiniers  le  germe  d'in- 
firmités qui  se  développent  plus  tard.  » 

Et  plus  loin,  il  émet  cette  opinion  sur  l'abus  de  l'alcool  et  du  tabac 
pratiqué  par  les  cuisiniers  : 

«  On  n'en  dira  jamais  trop,  on  n'en  dira  jamais  assez  à  ce  sujet.  Il  est 
bon,  surtout,  que  quelquefois  une  voix  autorisée  se  fasse  entendre  et 
dise  quels  funestes  effets  cette  terrible  passion  peut  exercer  sur  des 
tempéraments  trop  excités.  On  a  cherché  des  excuses,  des  circonstances 
atténuantes.  J'avoue,  pour  ma  part,  n'en  trouver  aucune,  je  n'admets 
aucune  excuse  pour  cette  passion  bestiale  qui  avilit  l'homme  qui  s'y 
livre  et  le  ramène  au  rôle  de  brute  inconsciente. 

«  Les  effets  de  la  chaleur  peuvent  occasionner  parfois  des  désordres 
dans  l'économie,  mais  ils  sont  provoqués  le  plus  souvent  par  des  habi^ 
tudes  d'intempérance  inhérentes  à  l'individu.  Je  voudrais  voir  en  grosses 
lettres  dans  toutes  nos  cuisines,  cette  maxime  affichée: 

La  sobriété  est  la  première  vertu  d'un  cuisinier.  » 

Il  signale  ensuite  les  désastreux  effets  produits  par  «  la  plante  chère 
à  Nicot  ».  Il  estime  qu'un  cuisinier  ne  devrait  jamais  fumer,  car  il  est 
avéré  que  le  tabac  oblitère  le  sens  du  goût,  qui  est  la  pierre  de  touche 
de  la  dégustation, 

«  Il  est  plus  rare  cependant,  conclut-il  sur  ce  point,  de  rencontrer 
parmi  nous  des  amateurs  de  «  poudre  nasale  ».  Les  cuisiniers  en  général 
dédaignent  ce  plaisir  malpropre  et  le  laissent  aux  cuisinières  qui  en 
usent  et  en  abusent  souvent.  » 

Ces  défauts  ne  dépendent  pas  des  architectes,  et  c'est  aux  cuisiniers 
eux-mêmes  qu'il  appartient  de  s'en  corriger.  Il  n'en  est  pas  moins  vrai 
que  l'alcoolisme  et  l'abus  du  tabac  contribuent  à  rendre  l'atmosphère  des 
cuisines  plus  malsaine  aux  ouvriers  qui  y  travaillent. 

Pour  en  revenir  à  l'hygiène  des  cuisines  proprement  dites,  nous  allons 
reproduire  une  série  de  griefs  que  nous  trouvons  consignés  dans  les 
organes  professionnels. 

Une  commission  d'initiative  publia,  au  printemps  de  1886,  cette  note 
destinée  à  provoquer  une  agitation  corporative  en  faveur  de  l'objet  eu 
question  et  du  but  à  atteindre  : 

Depuis  longtemps,  déjà,  une  réforme  urgente  est  à  Tordre  du  jour  dans  les 
différentes  sociétés  qui  s'occupent  du  bien-êtro  de  l'ouvrier,  sans  que  Ton  ait 
Htteiut  de  résultat. 
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Cette  réforme  mérite  spécialement  de  préoccuper  le  public,  ainsi  que  le  conseil  jvj 

d'hygiène,  surtout  dans  la  période  de  chaleur  que  nous  allons  traverser. 
*   Nous  voulons  démontrer  ici  Tinsalubrité  de  la  majeure  partie  des  cuisines  des 
maisons  alimentaires  de  Paris. 

Nous  ferons  cette  démonstration  sans  rien  exagérer,  car,  eu  ne  disant  que  la 
vérité,  nous  aurons  encore  malheureusement  trop  à  dire.  Cet  état  de  choses  est 
tellement  déplorable,  que  le  public  sera  étonné  d'apprendre  comment  il  se  fait 
que  des  êtres  humains  puissent  résister  à  un  travail  de  quatorze  heures  par  jour 
dans  des  étuves  semblables  aux  cuisines  parisiennes.  Il  y  a  peu  de  corps  d'état 

aussi  rudement  menés  que  le  nôtre,  et  dans  la  pratique  duquel  il  faille  apporter  . > 

autant  d'attention,  alors  qu'il  faut  des  années  avant  que  de  posséder  la  somme 
de  science  exigée  de  tout  cuisinier. 

Certainement,  toutes  les  professions  ont  leurs  inconvénients.  £n  ce  qui  nous 
concerne,  non  seulement  nous  avons  de  longs  mois  do  chômage,  mais,  pour 
comble  de  malechance,  quand  nous  travaillons,  on  nous  fait  mourir  à  petit  feu,  .  ' 

—  littéralement. 

La  grande  majorité  des  cuisiniers  travaille  dans  les  sous -sols.  Quand  un  archi- 
tecte construit  un  restaurant,  il  fait  une  cuisine  q  ui  a  de  Taîr,  des  soupiraux,  ou 
possède  des  ventilateurs  ;  ceci  est  très  bien,  mais  combien  de  temps  durent  ces 
ventilateurs  et  soupiraux?  Hélas  !  bien  peu. 

Le  restaurant  ou  café,  faisant  des  affaires,  a  une  terrasse  qui  devient  trop  pe- 
titej  alors,  on  la  prolonge  jusque  devant  les  soupiraux  de  la  cuisine.  Voilà  Tin- 
convénient.  Les  fumées  et  odeurs  de  la  cuisine  incommodent  naturellement  le 
consommateur.  Vivement  on  descend  à  la  cuisine,  on  ferme  les  soupiraux  her> 
médquement,  et,  si  l'on  ne  voit  plus  assez  clair,  on  allume  le  gaz.  Le  tour  est  joué. 

U  y  a  des  quantités  de  cuisines  à  Pari^  où  il  n'y  a  pas  un  atome  d'air  qui  se 
renouvelle.  Avec  cela,  un  fourneau  devant  l'ouvrier  et  -derrière  lui  une  broche 
qui  chauffe  au  charbon  de  terre  ou  au  bois  ;  soit  une  chaleur  totale  de  65  à  70 
degrés. 

Est- il  possible  de  résister  longtemps  à  de  pareils  travaux  ?  Non  ! 

n  n'y  aurait  encore  que  demi-mal  si,  malgré  cette  chaleur,  on  avait  un  peu 
d'air.  Aussi  la  majorité  des  cuisiniers  n'atteint  pas  la  quarantaine.  Les  sociétés 
de  secours  mutuels  savent  la  quantité  de  malades  qu* elles  soignent  et  le  nombre 
de  morts  qu'elles  enregistrent  tous  les  mois. 

Faut-il  espérer,  lorsque  l'ouvrier,  fatigué  par  cet  excès  de  chaleur  et  par  sa 
besogne  ardue,  demande  à  mettre  une  personne  à  sa  place  pour  ne  reposer  pen- 
dant un  jour  ou  deux  (en  payant  lui-même  ce  remplacement),  que  ce  léger  répit 
loi  sera  accordé  ?  Non,  pas  même  !  Une  fois,  passe  encore,  mais  il  ne  faut  pas 
qu'il  s'avise  de  recommencer,  s'il  ne  veut,  le  mois  suivant,  être  remplacé. 

Pour  les  cuisines  aérées  par  des  ventilateurs,  le  cas  est  différent.  Les  ventila* 
teurs  marchent  pendant  quelque  temps,  puis  s'encrassent.  On  les  fait  arranger, 
mais,  à  la  longue,  le  même  fait  se  reproduit,  les  réparations  ne  se  font  plus 
régulièrement,  et  malgré  les  plaintes  des  intéressés,  rétoufifcment  redevient  chro- 
nique. 

En  écrivant  ces  quelques  lignes  sur  l'état  actuel  des  cuisines  des  maisons  de 
Paris,  la  commission  d'initiative  dont  font  partie  les  soussignés,  saura  remplir 
une  tâche  qu'elle  avait  à  cœur  d'entreprendre. 

Il  n'est  pas  admissible  que  l'on  puisse  traiter  des  hommes  dans  de  pareilles 
eonditions. 
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Ce  n*est  pas  être  trop  exigeant,  on  en  conviendra,  que' de  demander  un  peu 
d'air  pour  les  travailleurB  de  nos  cuisines,  dont  les  journées  dorent  quatone 
heures,  et  dont  les  moments  de  chômage  sont  les  seuls  moments  de  repos. 

Nous  en  resterons,  pour  aujourd'hui,  à  ces  quelques  lignes,  bien  résolus  à  re- 
venir sur  cette  question  esseudellement  importante  à  étudier  et  à  résoudre. 

Pour  la  commission  d'initiative  particulière  : 

L.  Plée,  président;  Babafobt,  secrétaire;  Joly,  Aristide 
Fréhoxt,  Aiqléhoitx,  Maître,  membres. 


Un  mois  plus  tard  la  môme  commission  revenait  à  la  charge  en  ces 
termes  ; 

Nous  nous  bornerons  à  faire  ressortir  les  tristes  conséquences  de  la  situation 
d'un  trop  grand  nombre  de  cuisines.  Ce  n'est  point  sans  un  serrement  de  cœur 
que  l'on  voit  notre  art,  autrefois  considéré,  se  pratiquer  dans  des  endroits  aussi 
peu  dignes  de  lui. 

Les  améliorations  que  nous  demandons  seraient  aussi  profitables  aux  patrons 
qu'aux  ouvriers. 

N'avons-nous  pas  le  droit  de  dire,  sans  avoir  peur  d'être  contredits,  que  nous 
sommes  une  corporation  délaissée  ? 

Il  existe  un  conseil  d'hygiène.  Il  existe  une  loi  sur  la  salubrité  des  ateliers.  Et 
pourtant  jamais  un  inspecteur  n'est  venu  visiter  nos  cuisines  ;  personne  jusqu'ici 
n'a  paru  songer  aux  êtres  humains  travaillant  dans  ces  caves  sans  pouvoir  y  res- 
pirer. 

Aussi  devons-nous  cesser  de  nous  plaindre  tout  bas.  D  faut  que  le  public  et 
les  autorités  compétentes  soient  avertis. 

Les  cuisiniers  travaillent  sans  discontinuer  durant  leurs  jeunes  années,  pour 
succomber  souvent  à  la  tâche  dans  toute  la  force  de  Tâge.  Il  faut  que  tous  nos 
collègues  nous  aident  dans  nos  revendications,  s'ils  veulent  préparer  à  la  fois  le 
bonheur  des  générations  futures  et  le  leur  en  même  temps. 

Notre  intention  n'est  certes  pas  de  tout  bouleverser  ;  loin  de  là.  Seulement,  ce 
que  nous  voulons,  c'est  une  réforme  indispensable,  de  laquelle  dépend  la  vie  de 
nos  travailleurs. 

C'est  pourquoi  nous  vous  disons,  à  vous,  cuisiniers  nos  collègues,  de  marcher 
avec  nous  ;  car  nous  avons  besoin  de  l'appui  moral  de  tous  pour  arriver  à  un 
résultat  sérieux.  Nous  devons  nous  souvenir  que  nous  sommes  solidaires  les  uns 
des  autres. 

C'est  sur  ce  point  que  la  commission  d'initiative  s'est  basée.  C'est  sur  cette  so- 
lidarité que  nous  comptons  pour  atteindre  notre  but,  qui  est  le  bien-être  de  notre 
corporation. 

Pour  le  Cerclo  de  la  Fraternité  des  cuisiniers  de  Paris  : 
La  commission  déléguée  : 

L.  Plëe,  président;  Babafobt,   secrétaire;  Joly, 
Aristide  Fbémomt^  Aigléhoux,  Maître,  f7»«m6re«. 
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UArt  culinaire,  qui  a  publié  cet  exposé  de  Tliygiène  des  cuisines, 
contenait  dans  le  même  numéro  cette  note  signée  du  président  de  la 
commission  du  Cercle  de  la  Fraternité  : 

Un  mouyement  extraordinaire  se  produit  depuis  quelques  mois  parmi  les  cui- 
siniers. Des  plus  petites  maisons  jusqu'aux  plus  grandes,  tout  est  en  révolution, 
ear  un  grand  souffle  de  progrès  se  fait  sentir.  Les  sociétés  mutuelles  sont  aux 
abois  et  il  n*est  pas  jusqu'aux  bureaux  de  placement  qui  prêtent  l'oreille  avec 
mquiétude. 

Les  cuisiniers  sont  à  se  demander  quelle  est  la  société  qui  la  première  rompra 
le  dlence.  U  est  certain  que,  malgré  son  désir  de  sortir  de  la  situation  actuelle, 
penonne  n'ose  se  prononcer  de  peur  de  se  compromettre,  car,  pour  attaquer  les 
réformes  urgentes  et  indispensables  qui  sont  aujourd'hui  dans  tous  les  esprits,  il 
faat  une  grande  énergie  et  de  grands  efforts. 

Certes,  ce  n'est  pas  d'aujourd'hui  que  ces  idées  ont  surgi.  Depuis  longtemps 
déjà  différents  groupes  ont  étudié  les  moyens  de  combattre  les  abus  et  sont  par- 
venus à  réveiller  les  esprits  et  à  faire  comprendre  aux  cuisiniers  les  améliorations 
qa'ils  pourraient  apporter  dans  leur  corporation. 

C'est  donc  de  ces  courageux  initiateurs  que  nous  vient  le  graud  mouvement 
qui  s'opérera  probablement  d'ici  peu,  et  qui  sera,  nous  Tespérons,  mémorable 
dans  les  annales  culinaires. 

Aujourd'hui,  les  cuisiniers  comprennent  l'intérêt  qu'ils  ont  à  établir  cette  soli- 
darité entre  eux,  s'ils  veulent  arriver  à  sortir  de  l'état  de  déconsidération  où  ils 
sont  obligés  de  subir  toutes  les  vexations  imaginables  avec  un  travail  absorbant 
de  seize  heures  par  jour  et  par  une  chaleur  accablante. 

Ils  sont  bien  décidés  à  rompre  les  chaînes  qui  ont  empêché  jusqu'à  ce  jour 
toute  marche  vers  le  progrès  et  le  respect  humain. 

Ceux  qui  sont  à  la  tête  de  cette  importante  mission  sont  animés  de  sentiments 
de  justice.  Persuadés  d'avance  qu'ils  auront  avec  eux  tous  les  hommes  honuêtes  et 
dévouée,  ils  marcheront  de  l'avant,  hautement  et  franchement. 

Les  cuisiniers,  nous  le  croyons  fermement,  arriveront,  par  une  bonne  entente, 
à  établir  cette  solidarité  qui  doit  animer  tous  nos  collègues  soucieux  de  leurs  in- 
térêts et  de  l'honneur  de  leur  corporation. 

L.  Plée. 

Le  Progrès  des  cuisiniers  publiait  en  même  temps  une  série  d'articles 
ayant  également  tiait  à  Thygiène.  Sous  ce  titre  :  Salubrité  des  cuisiniers^ 
M.  Albert  Dubois  a  fait  la  critique  suivante  : 

Est-il  permis  de  laisser  des  os,  de  la  graisse,  des  détritus  de  toutes  sortes  in- 
fecter les  cuisines,  et  lors  des  grandes  chaleurs,  de  les  faire  séjourner  pendant  huit 
et  dix  jours  dans  des  sous-sols  mal  aérés,  souvent  avec  une  température  de  40  à 
50  degrés,  et  d'obliger  le  personnel  à  respirer  ces  parfums,  qui  ne  sont  pas  d'A- 
rabie ? 

Comment  se  fait-il  qu'ayant  une  loi  sur  l'hygiène  et  une  commission  de  salu- 
brité, on  tolère  de  semblables  abus  et  qu'on  méconnaisse  ses  droits,  surtout  après 
ce  qui  vient  d'être  prescrit  par  le  préfet  de  police,  qui  fait  verbaliser  contre  les 
négociants  qui  stationnent  avec  leurs  voitures  pendant  quelques  minutes  sur  la 
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voie  publique  lorsqu'elles  viennent  enlever  leur  camelotte  qui  est  loin  de  sentir 
la  rose  ?  Ainsi,  en  août  dernier,  j'en  ai  vu  un  qui  est  resté  5  à  6  minutes  rue  de 
TArbre-Sec  et  a  eu  une  contravention  ;  et,  comme  c'était  la  troisième,  il  a  été 
condamné  à  trois  jours  de  prison  plus  l'amende,  pour  avoir  embaumé  la  voie  pu- 
blique. 

Je  me  demande  si  c'est  pour  notre  santé  que  Ton  nous  oblige  à  respirer  cet  air 
empoisonné  pendant  12  et  14  heures  par  jour  -,  à  quoi  sert  donc  la  loi  d'hygiène 
et  sa  commission?  Car,  si,  au  lieu  de  garder  ces  foyers  d'infection  pendant  8  à 
10  jours,  ou  les  faisait  enlever  de  suite,  on  ne  s'en  porterait  pas  plus  mal. 


Dans  un  autre  article  signé  :  «  Un  vieux  »,  le  môme  journal  exprimait 
celte  variante  sur  le  même  thème  : 


La  pratique  en  cuisine  est  accompagnée  de  tant  de  dégoûts,  de  désagréments, 
même  de  dangers,  qu'il  faut  encourager  ceux  qui  s'y  livrent,  les  rétribuer  eu 
soins,  en  considération,  en  gloire  môme;  car  l'argent  seul  ne  suffit  pas  pour  payer 
un  grand  cuisinier. 

Nous  ne  parlons  pas  des  vapeurs  délétères  qu'exhale  le  charbon  et  qui  minent 
en  peu  de  temps  la  santé  la  plus  robuste  ;  de  l'ardeur  et  de  l'éclat  du  feu,  si  per- 
nicieux pour  la  poitrine  et  pour  la  vue  ;  de  la  fumée,  si  contraire  aux  yeux  et  à 
la  fraîcheur  du  teint,  etc.  Ce  sont  des  dangers  sans  cesse  renaissants  et  dont  rien 
ne  peut  garantir  ;  il  faut  qu'un  cuisinier  vive  au  milieu  d'eux  comme  un  soldat 
en  campagne  au  milieu  des  balles  et  des  obus,  avec  cette  différence  que,  néan- 
moins, pour  le  premier,  tous  les  jours  sont  des  jours  de  combat,  que  ce  combat 
est  presque  toujours  sans  gloire,  et  que  le  nom  du  cuisinier  le  plus  habile  est, 
hélas  !  le  plus  souvent  ignoré  des  convives  qui  fréquentent  une  table  opulente. 

C'est  à  l'amphitryon  jaloux  de  la  prééminence  de  sa  maison  qu'appartient  le 
soin  de  remédier  à  ces  injustices  ;  s'il  veut  faire  une  chère  égale  et  soignée,  il 
doit  avoir  de  la  considération  pour  son  cuisinier,  comme  pour  un  ami  \  il  faut 
qu'il  veille  sur  sa  santé  en  le  faisant  purger  souvent.  A  ce  mot,  nous  voyons  plus 
d'un  lecteur  reculer  de  surprise,  nier  le  rapport  qui  existe  entre  la  santé  d'un 
artiste  en  cuisine  et  la  boutique  d'un  apothicaire,  et  refuser  de  comprendre  com- 
ment la  délicatesse  d'une  table  dépend  du  soin  qu'a  le  maître  de  la  maison  de 
faire  prendre  souvent  médecine  à  son  cuisinier.  Quelques  mots  d'explication  vont 
démontrer  que  rien  n'est  plus  simple.  Nous  avons  établi,  en  commençant  cet 
article,  que  la  pratique  était,  surtout  en  cuisine,  le  complément  de  l'art;  la  dé- 
gustation, comme  l'on  sait,  et  une  dégustation  continuelle,  fait  partie  de  cette 
pratique  ;  l'index  d'un  bon  cuisinier  doit  cheminer  sans  cesse  des  casseroles  à  sa 
langue,  et  ce  n'est  qu'en  dégustant  ainsi  à  chaque  minute,  sauces  et  ragoûts, 
qu'il  peut  en  déterminer  l'assaisonnement  d'une  manière  précise.  Il  faut  donc  que 
Bon  palais  soit  d'une  délicatesse  extrême,  et  vierge  en  quelque  sorte,  pour  qu'un 
rien  le  stimule  et  l'avertisse  de  ses  fautes. 

Mais  l'odeur  continuelle  des  fourneaux,  la  nécessité  de  boire  fréquemment,  et 
presque  toujours  de  mauvais  vins,  pour  humecter  un  gosier  incendié  ;  la  vapeur 
du  charbon,  les  humeurs  et  la  bile,  qui,  lorsqu'elles  sont  en  mouvement,  déna- 
turent nos  facultés,  tout  concourt  chez  un  cuisinier  à  altérer  promptement  les 
organes  de  La  dégustation.  Le  palais  s'encroûte  en  quelque  sorte  ;  il  n'a  plus  ni 
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ce  tact,  ni  cette  finesse,  ni  cette  exquise  sensibilité,  d*oti  dépend  la  susceptibilité 
de  l'organe  du  goût  ;  il  finit  par  s'excorier  et  par  devenir  aussi  insensible  que  la 
conscience  d'un  vieux  juge.  Le  seul  moyen  de  lui  rendre  cette  fleur  qu'il  a  per- 
due, de  lui  faire  reprendre  sa  souplesse,  sa  délicatesse  et  ses  forces,  c'est  que  le 
cuisinier  se  purge  souvent.  En  général,  lorsque  vous  vous  apercevez  que  votre 
cuisinier  se  néglige,  que  ses  ragoûts  sont  trop  salés,  trop  épicés,  sa  cuisine  d'un 
trop  haut  goût,  vous  pouvez  être  sûr  que  son  palais  a  perdu  de  sa  sensibilité  et 
qu'il  est  temps  d'appeler  l'apothicaire  à  votre  secours. 

Cette  recette,  pour  que  le  cuisinier  fasse  la  cuisine  toujours  égale,  n'est  point 
une  plaisanterie  ;  tous  les  grands  cuisiniers,  autrefois,  suivaient  régulièrement  ce 
régime  et  acquirent  ainsi  une  réputation  qu'on  n'acquiert  pas  en  ce  jour  ;  c'est 
yrai  que  les  patrons  d'alors  savaient  apprécier  leurs  cuisiniers  et  les  considéraient 
autrement  qu'ils  ne  le  font  aujourd'hui  ;  aussi  la  cuisine  des  restaurants  s'en 
ressent-elle. 


Toutes  ces  doléances  finirent  par  émouvoir  l'administration,  qui 
prescrivit  une  enquête  et  commit,  à  cet  effet,  deux  membres  de  la 
commission  des  logements  insalubres,  MM.  Hudelo  et  le  docteur 
Napias.  Le  Progrès  des  cuisiniers  annonçait,  le  mois  de  juin  dernier,  les 
résultats  de  l'enquête  administrative  par  cette  note  : 


La  solution  de  l'hygiène  des  cuisines  ne  peut  plus  se  faire  attendre.  Mardi 
26  juin,  les  délégués  de  la  fédération  ouvrière  des  cuisiniers  de  France  ont  été 
convoqués  à  l'Hôtel  de  Ville  pour  entendre  les  rapports  de  la  commission  et  la 
lecture  du  règlement  général  qui  sera  appliqué  à  bref  délai,  dans  toutes  les  cui- 
sines de  Paris. 

Applaudissez,  camarades  ;  on  va  enfin  nous  donner  de  l'espace  pour  travailler 
et  de  l'air  pour  respirer  ;  vous  ne  serez  plus  assujettis,  quand  vous  travaillerez 
sur  votre  table,  à  vous  rôtir  les  reins  par  le  manque  d'espace  qu'il  y  a  entre  les 
fourneaux  et  les  tables.  A  l'avenir,  cette  distance  devra  être  de  deux  mètres,  soit 
que  le  fourneau  se  trouve  contre  le  mur,  ou  au  milieu  de  la  cuisine. 

Le  docteur  Napias,  dans  un  remarquable  rapport,  a  conclu  que  le  manque 
d'&ir  et  la  respiration  des  émanations  de  combustibles  entraînaient  complètement 
la  sécheresse  des  poumons  :  il  déclare  que  si  la  mortalité  est  si  nombreuse  dans 
la  corporation,  c'est  par  la  mauvaise  hygiène  que  le  travailleur  respire  durant 
seize  heures  de  la  journée,  et  qui  épuise  complètement  ses  forces  intellectuelles. 

Ce  rapport  va  être  imprimé  ;  nous  promettons  à  la  corporation  de  le  publier 
dans  nos  colonnes,  aussitôt  qu'il  nous  sera  remis  par  la  commission  d'hygiène 
chargée  spécialement  des  cuisines.  Cette  commission  a  été  surprise  du  mauvais 
état  où  se  trouvent  certains  ouvriers,  qui  sont  obligés  de  travailler  pendant  de 
longues  heures  dans  des  trous  sans  air  ni  jour,  et  encore  obligés  de  respirer  les 
mauvaises  émanations  des  cylindres,  qui,  très  souvent,  se  trouvent  trop  près  des 
fourneaux,  choses  qui  peuvent  nuire  à  la  propreté  de  la  préparation  des  mets. 

Encore  un  peu  de  patience,  et  cette  revendication,  qui  était  inscrite  à  notre 
programme,  sera  une  victoire  gagnée  pour  le  bien-être  de  tous. 

C.    DoUEU, 
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1B4  MONOaR APHTES   PROPBSSIONNELLES. 

Rapport  de  la  commission  d'hygiène.  —  Voici  le  texte  du  rapport  de  la 
commission  d'hygiène  des  logements  insalubres  sur  l'insalubrité  des 
cuisines  : 

RAPPORT 
Présenté  par  MM.  HDDELO  et  NAPIAS 

Au  nom  de  la  sous-commission  chargée  d^étudier  un  projet  de  règlement  sur 
les  cuisines  de  restaurants^  et  composée  de  MM.  Allard,  André-Gély,  Du 
Mesnil,  Hudelo,  Lhotte,  Napias  et  Schacre  *. 

La  commission  des  logements  insalubres  de  la  ville  de  Paris  a  été  saisie  d*ane 
plainte  faite  par  le  syndicat  des  ouvriers  cuisiniers  relativement  à  Tétat  dans 
lequel  se  trouvent  la  plupart  des  cuisines  des  restaurants  de  Paris  ;  un  certain 
nombre  d'établissements  ont'  été  signalés  spécialement,  et  différents  membres  de 
la  commission,  qui  les  ont  visités,  ont  pu  constater  dans  leurs  rapports  Tétat 
hygiénique  défectueux  des  cuisines  de  ces  établissements. 

Une  sous-commission  a  été  nommée  par  la  commission  des  logements  insa- 
lubres à  l'effet  de  colliger  les  rapports  de  ses  membres,  d'en  extraire  la  nature 
des  causes  d'insalubrité  reconnues  et  les  moyens  proposés  pour  y  remédier  et 
enfin  d'indiquer  les  dispositions  qui  pouvaient  faire  Tobjet  d*un  règlement  relatif 
aux  conditions  d'établissement  des  cuisines  de  restaurants. 

Nous  avons  été  chargés  de  résumer  dans  un  rapport  les  travaux  de  cette  sous- 
commission  et  nous  pensons  qu'il  peut  être  intéressant  pour  les  membres  de  notre 
Société  d'en  connaître  les  points  principaux. 

La  sons-commission,  voulant  entourer  son  travail  de  toutes  les  garanties,  a 
entendu  dans  une  de  ses  séances  les  délégués  de  la  chambre  syndicale  des  ou- 
vriers cuisiniers.  De  la  déposition  faite  par  eux,  il  résulte  que  la  chambre  syndi- 
cale groupe  environ  quatorze  cents  ouvriers  et  que  deux  mille  ou  à  peu  près  ne 
font  pas  partie  du  syndicat.  Les  plaintes  relatives  aux  cuisines  dans  lesquelles  les 
ouvriers  travaillent  ont  surtout  pour  objet  les  faits  suivants  : 

1^  Chaleur  excessive  provenant  des  appareils  de  cuisson  des  aliments,  augmen- 
tée par  la  présence  de  becs  de  gaz  toujours  allumés  le  soir  et  souvent  dans  la 
journée,  quand  les  cuisines  sont  imparfaitement  pourvues  de  lumière  naturelle; 

2°  Insuffisance  des  dimensions  ; 

3°  Insuffisance  de  la  ventilation  dans  un  grand  nombre  de  cuisines,  de  sorte 
qu'à  la  souffrance  que  produit  une  température  excessive  vient  s*igouter  la  gêne 
qui  résulte  de  la  respiration  d'un  air  chaud,  humide  et  vicié.  Cette  situation  est 
d'autant  plus  fâcheuse  que  le  séjour  des  ouvriers  est  continu  dans  cette  atmosphère 
pendant  14  ou  15  heures,  sauf  un  repos  d*une  heure  entre  4  et  6  heures  de 
Taprès-midi  ;  cependant  ce  séjour  se  réduit  à  12  heures  quand  il  y  a  une  équipe 
de  nuit,  mais  n'en  reste  pas  moins  long  et  pénible  ; 

4°  La  situation  de  certaines  cuisines  est  en  contre-bas  de  Tégout  de  la  rue  : 
les  eaux  doivent  nécessairement  y  être  conservées  un  certain  temps  dans  des  pui- 


1.  Ce  mémoire  a  été  lu  par  M.  le  D^  H.  Napias  à  la  Société  de  médecine  publique 
et  d'hygiène  professionnelle,  dans  la  séance  du  25  juillet  1888. 
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sards,  d'où  on  les  extrait  ensuite  à  l'aide  de  pompes.  La  cuisine  est  encore  excep- 
tionnellement infectée  par  la  proximité  de  cabinets  d'aisance  ou  d'urinoirs  ;  .  « 

5^  Infection  des  cuisines  et  des  lieux  circonvoisins  par  les  eaux  de  yaisseUe  et 
autres  répandant  des  odeurs  infectes  par  suite  de  la  mauvaise  installation  de  la 
laverie  et  du  m^iuvais  écoulement  de  ces  eaux  qui  d'ailleurs  sont  souvent  conser-  \ 

yées  dans  des  baquets  ; 

6*  Infection  des  matières  alimentaires  dans  certains  garde-manger  qui  reçoivent  i 

l'air  chaud  et  vicié  des  cuisines  ;  il  en  résulte  pour  les  aliments  qui  ne  sont  pas 
placés  dans  le  timbre  une  altération  qui  peut  être  nuisible  à  la  santé  des  consom- 
mateurs.  ^s 

Les  rapports  des  différents  membres  de  la  commission  sur  les  établissements  ^ 

qu'ils  ont  visités  ont  justifié  la  plupart  des  affirmations  des  délégués  de  la  chambre  1 

B^mdicale.  •  .i 

Ce  que  les  membres  de  la  commission  des  logements  insalubres  ont  constaté 
dans  leurs  visites  aux  cuisines  des  principaux  restaurants,  ces  conditions  déplo- 
rables, cette  insouciance  absolue  de  toute  salubrité  de  la  part  des  restaurateurs  à 
l'égard  du  personnel  qu'ils  emploient,  tout  cela  avait  attiré  Tattention  d'hommes 
bien  placés  pour  être  renseignés  et  naturellement  attirés  vers  l'étude  de  ces  ques- 
tions, nous  voulons  parler  des  médecins  de  la  Société  de  secours  mutuels  des 
eoisiniers,  MM.  les  D"  Calendreau  et  Regeard. 

Les  renseignements  qu'ils  nous  ont  fournis,  et  notamment  la  note  que  le  D*"  Re- 
geard a  lue  devant  la  sous-commission,  ne  laissent  aucun  doute  à  cet  égard. 

Depuis  que  je  suis  le  médecin  de  la  Société,  disait  M.  le  D^  Regeard,  il  ne  se 
passe  pas  de  jour  où  je  n*entende  formuler  des  plaintes  contre  l'installation  dé- 
fectueuse de  la  plupart  des  cuisines,  sur  l'état  déplorable  dans  lequel  elles  se  •  ;^ 
trouvent  au  point  de  vue  de  l'hygiène  ;  c'est  que  c'est  en  réalité  l'endroit  le  plus 
infect  de  la  maison  ;  souvent  sans  air,  parce  que  les  soupiraux  ont  été  bouchés 
sur  les  réclamations  des  consommateurs  ou  des  voisins,  ou  bien  aéré  par  quelques 
soupiraux  qui  déversent  une  douche  d'air  glacé  sur  les  ouvriers  enfermés  dans 
une  véritable  étuve.  D'autres  fois,  c'est  une  cave  humide,  sans  air,  sans  lumière 
autre  que  la  lumière  du  gaz.  Ailleurs,  ajoute  M.  le  D'  Regeard,  on  voit  des  ca- 
binets d'aisances  en  communication  directe  avec  la  cuisine  ou  le  garde-manger  ;  «'  ' 
et  cela  n'est  rien,  dit-il  encore,  à  côté  d'une  cuisine  où^  pour  ne  pas  traverser 
une  salle  qui  leur  est  interdite  pendant  le  fort  de  la  besogne,  les  ouvriers  sont                                   ^^ 
obligés  d'uriner  dans  des  boîtes  de  conserves.  Dans  d'autres  établissements  on  a 
installé  dans  la  cuisine  la  boîte  où  l'on  jette  les  dessertes  de  la  table,  boîte  où         , 
tout  se  putréfie  rapidement  et  d'où  s'échappent  des  odeurs  insupportables.  Les  « 
membres  de  la  commission  des  logements  insalubres  ont  vu  et  contrôlé  tout  cela 
et  constaté  que  ce  tableau  n'est  pas  exagéré.                                                                                                  ^ 

On  conçoit  aisément  que  les  conditions  d'insalubrité    des  cuisines  ne  soient 
pas  sans  influence  dans  la  pathologie  professionnelle  des  cuisiniers.  Le  nombre 

des  maladies  ou  infirmités  qui  peuvent  les  frapper  est  assez  considérable  et  les  •[ 

médecins  qui  ont  eu  à  les  décrire  se  sont  généralement  trouvés  d'accord  relative- 
ment aux  causes  qui  les  provoquent. 

Pâtissier,  dans  son  Traité  des  maladies  des  artisans,  s'exprime  ainsi  :  «  L'atti-  • 

tnde  debout  rend  les  cuisiniers  sujets  aux  varices  et  aux  ulcères  des  jambes  ;  les  *  ^ 

vapeurs  de  charbon,  la  chaleur  étouffante  des  cuisines  pendant  l'été  leur  donnent 
des  céphalalgies  presque  habituelles,  des  congestions  sanguines  vers  la  tête,  plu- 
sieurs d'entre  eux  périssent  d'apoplexie  et  quelques-uns  d'asphyxie  ;  ils  se  font  ^ 
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l  souvent  des  brûlures.  M.  Alîbert  a  observé  que  les  cuisiniers  sont  particulièrement 

^  enclins  à  la  dartre  crustacée  âavescente.  Les  cuisiniers  mangent  peu  au  milieu 

^  des  mets  les  plus  succulents,  leur  visage  est  pâle  et  blafard,  leur  chair  reste  molle  ; 

1  ils  ont  plutôt  de  la  bouffissure  que  de  la  graisse  *.  » 

p  Plus  récemment,  dans  son   Traité  d'hygiène  des  professions,  le  D^  Layet  note 

:  que  les  cuisiniers  et  les  pâtissiers  qui  passent  leur  vie  autour  des  fourneaux,  dans 

une  chambre  souvent  petite  et  mal  aérée,  sont  souvent  exposés  à  tous  les  incon- 
vénients de  la  chaleur  rayonnante. 

Les  transpirations  abondantes,  l'inspiration  d'un   air  chaud  et  vicié,  dévelop- 
,  pent  chez  eux  un  état  d'anémie  des  plus  manifestes  et  que  caractérisent  la  pâleur 

ordinaire  du  teint,  une  grande  mollesse  et  flaccidité  des  tissus,  parfois  la  bouffis- 
sure, du  visage  et  l'œdème  périmalléolaire. 

Parmi  les  aiFections  fréquentes,  Layet  note  avec  raison  les  maladies  de  l'esto- 
•»  mac  et  de  l'intestin,  ainsi  que  des  éruptions  cutanées.  Les  premières  sont  dues  le 

plus  souvent  aux  transpirations  abondantes  et  à  Tabus  des  boissons  froides  et 
acidulées  ;  les  secondes  reconnaissent  pour  cause  la  surexcitabilité  maladive  des 
f  éléments  sécréteurs  de  la  peau  et  Taction  irritante  du  calorique  rayonnant.  La 

I  main  et  l'avant-bras  sont  souvent  atteints  d'érythème  et  d*eczéma.  Le  lichen  et 

'h  l'acné  sébacé  se  rencontrent  communément  sur  les  membres  et  sur  le  tronc.  Layet 

ajoute  qu'il  a  observé  chez  les  cuisiniers  les  abcès  tubéreux  de  l'aisselle  et  des 
'*  oreillons,  et  que  chez  eux  les  moindres  plaies  prennent  un  caractère  fâcheux. 

Enfin  il  constate  chez  les  cuisiniers  une  grande  tendance  à  l'alcoolisme  chro- 
nique V 
:^  Ces  inconvénients  de  la  profession  de  cuisinier  ne  sont  pas  tous  inéluctables  ; 

il  en  est  qu'il  est  aisé  d'éviter  et  c'est  à  l'hygiène  qu'il  faut  s'adresser  pour  di- 
minuer la  gravité  des  uns  et  faire  disparaître  absolument  les  autres.  Ils  tiennent 
^  à  des  causes  multiples  qu'il  serait  aisé  de  classer  :  il  y  aurait  lieu  pour  cela  de 

».  tenir  compte  de  l'attitude  nécessitée  par  le  travail  de  la  matière  mise  en  œuvre, 

î  de  la  température  du  milieu,  de  l'atmosphère  de  l'atelier,  des  habitudes  que  ces 

V  diverses  conditions  tendent  à  déterminer  chez  les  travailleurs. 

À  l'attitude,  il  convient  de  rattacher  les  varices,  les  hernies.  A  la  matière  mise 
en  œuvre,  certains  abcès  et  phlegmons  causés  par  l'introduction,  par  une  plaie 
accidentelle,  de  produits  septiques  ou  toxiques,  provenant  des  substances  ali- 
mentaires putréfiées.  A  la  température  du  milieu,  et  particulièrement  à  la  chaleur 
rayonnante,  on  peut  rattacher  les  affections  cutanées  ;  à  l'atmosphère  de  la  cui- 
,  sine,  on  peut  imputer  les  accidents  connus  de  l'air  confiné  et  de  l'encombrement, 

sans  parler  des  accidents   occasionnés  par  le  gaz.  Enfin  ces  diverses  conditions 
déterminent  des  habitudes,  des  besoins  qui  sont  à  leur  tour  des  causes  nouvelles, 
"i  et  non  des  moins  graves,  de  maladies  souvent  dangereuses  ;  c'est  ainsi  que  la 

soif  intense  qui  résulte  de  la  chaleur  amène  le  désir  des  boissons  glacées  ou  al- 
cooliques et  que  l'usage  dégénère  vite  en  abus,  provoque  des  gastralgies,  des 
affections  de  la  gorge,  de  l'alcoolisme. 
l  Relativement  aux  affections  qui   se  réclament  particulièrement  de  l'attitude 

?  nécessitée  par  le  travail,  c'est-à-dire  ici  de  la  station  verticale  prolongée,  citons 

f  ^  entièrement  le  passage  suivant  de  la  note  de  M.  le  docteur  Hegeard  : 

c  Lorsque  les  cuisiniers  demandent  leur  admission  à  la  Société  à  partir  de  vingt 


1.  Pâtissier,  Traité  des  maladies  des  artisans.  Paris,  1832. 

2.  Layet,  Hygiène  des  professions.  Paris,  1875. 
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ans,  ils  sont  soumis  à  un  examen  médical,  comme  dans  toute  société,  maïs  qui 
est  peut-être  plus  rigoureux  que  partout  ailleurs,  en  raison  des  infirmités  et  des 
affections  qui  sont  en  quelque  sorte  inhérentes  à  la  profession.  Autrefois,  on  éli- 
minait tout  récipiendaire  atteint  de  varicee,  varicocèle  ou  hernie.  Mais,  en  pré- 
sence de  la  grande  fréquence  de  ces  infirmités,  le  règlement  a  été  modifié  en 
faveur  de  ces  cas  spéciaux  pour  permettre  aux  nojubreux  jeunes  gens  qui  en 
étaient  atteints  de  jouir  des  avantages  que  leur  offre  la  Société.  Une  remarque 
générale  s'applique  à  tous  ces  cas  :  ces  infirmités  professionnelles  surviennent  de 
bonne  heure,  puisqu'elles  s'observent  chez  des  hommes  jeunes,  dépassant  rare- 
ment vingt-cinq  ans.  Cela  s'explique  facilement  :  avant  d'entrer  dans  la  Société,  ils 
ont  la  pratique  de  la  cuisine  et  quelquefois  une  pratique  ancienne  de  dix  ans.  La 
situation  debout,  prolongée  devant  un  feu  ardent,  est  évidemment  la  cause  déter- 
minante de  ces  afi'ections.  Pourvu  qu'ils  soient  un  peu  lymphatiques,  les  sujets 
sont  invariablement  atteints  de  Tune  ou  de  l'autre  de  ces  trois  infirmités,  quel- 
quefois de  toutes  en  même  temps.  Ils  ont  déjà,  grâce  à  leur  constitution,  les  tissus 
mous,  et  cette  laxité  se  trouve  exagérée  de  bonne  heure  par  l'action  de  la  chaleur 
intense  du  fourneau  ;  chez  quelques-uns,  même  très  jeunes,  il  est  fréquent  de 
constater  une  longueur  exagérée  du  scrotum  que  j'ai  vu  atteindre  jusqu'à  15  cen- 
timètres. 

4  A  chaque  séance  mensuelle,  où  nous  avons  à  examiner  en  moyenne  15  réci- 
piendaires, il  est  pour  ainsi  dire  constant  de  rencontrer  4  ou  5  variqueux,  soit  un 
peu  plus  du  quart.  Ce  contingent  augmente  sans  nul  doute  avec  l'âge  des  socié- 
taires qui  ont  été  reçus  indemnes  de  toute  infirmité  ;  aussi  peut-on  dire  sans 
crainte  d'exagération  qu'il  existe  un  bon  tiers  de  variqueux  parmi  les  cuisiniers. 
Malgré  cette  fréquence,  l'occasion,  depuis  six  ans  de  pratique  dans  la  Société, 
m'a  été  rarement  donnée  d'avoir  à  soigner  des  complications  de  varices.  J'ai  vu 
des  ulcères,  quelques  cas  de  phlébite  et  un  seul  cas  de  phlegmon  diffus,  consé- 
cutif à  une  phlébite  suppurée  ;  mais  tout  cela  n'est  pas  en  rapport  avec  le  nombre 
des  sujets  prédisposés.  Ce  fait  tient  à  ce  que  le  cuisinier  variqueux  a  grand  soin 
de  sa  jambe  et  qu'il  suit  les  conseils  que  nous  leur  prodiguons  sans  cesse,  sachant 
à  quels  accidents,  à  quel  long  chômage  l'expose  la  plus  petite  négligence. 

€  Le  varicocèle  et  la  hernie,  moins  fréquents  que  les  varices,  se  présentent 
toujours  à  notre  observation.  J'estime  que,  sur  la  série  de  15  récipiendaires, 
nous  rencontrons  au  moins  une  fois  chacune  de  ces  infirmités.  11  en  résulte  que, 
sur  le  chiffre  de  15  jeunes  gens  d'une  vingtaine  d'années,  il  y  a  au  bas  mot  un 
bon  tiers  de  variqueux  ou  de  herniaires.  La  hernie,  qui  est  toujours  inguinale, 
devient  plus  fréquente  avec  l'âge  et  donne  rarement  lieu  aux  complications  d'in- 
flammations ou  d'étranglements  qu'on  serait  en  droit  de  craindre  ;  pour  ma  part, 
je  ne  les  ai  pas  encore  observées.  Le  seul  inconvénient  que  je  puisse  signaler, 
c'est  Texcessif  volume  qu'elle  acquiert.  > 

La  chaleur  rayonnante,  intense,  longtemps  prolongée,  a  pu  être  considérée 
comme  capable  de  provoquer  des  affections  oculaires  graves  pouvant  aller  jusqu'à 
Taltération  des  milieux  de  l'œil  et  amener  la  cataracte.  Nous  ne  parlons  que  pour 
mémoire  des  brûlures  qui  sont  plus  rares  en  réalité  et  toujours  moins  graves  qu'on 
ne  le  supposerait  à  priori. 

Mais  l'action  prolongée  de  la  chaleur  sur  la  peau,  l'hyperexcitation  des  glandes 
du  derme,  sont  les  causes  d'affections  cutanées  depuis  longtemps  signalées.  Ces 
affections  cutanées  des  cuisiniers  ont  été  bien  décrites  par  Proust  ;  elles  siègent  à 
la  face  dorsale  des  mains,  aux  poignets,  aux  avant-bras  et  parfois  à  la  face  ;  le 
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plus  soavent  c^est  un  eczéma  qni  ouvre  la  scène,  mais  un  eczéma  d*une  natnre 
particulière  :  les  vésicules  sont  épaisses,  disséminées  sans  ordre  sur  une  surface 
rouge,  érythémateuse.  Le  derme  ne  tarde  pas  à  s*altérer  dans  sa  texture.  A  l'état 
aigu  succède  un  état  chronique  :  les  surfaces  sont  sèches,  rudes,  recouvertes  de 
squames  minces,  adhérentes  ;  la  coloration  générale  est  rougeâtre  ;  Tépiderme  est 
cassant,  fendillé  ;  la  membAne  papillaire  devient  épaisse  et  se  hérisse  d'éminences 
papuleuses  et  de  plaques  lichénoïdes.  Cette  affection  a  pour  cause  à  la  fois  la 
manipulation  de  substances  irritantes  et  malpropres,  et  Fexpositîon  des  mains  à 
la  chaleur  des  fourneaux  '. 

«  Les  cuisiniers,  disait  le  docteur  Regeard  devant  la  sous-commission,  vivent 
dans  une  atmosphère  de  vapeurs,  de  graisses,  de  sauces,  etc.,  etc.,  qui  les  imprè- 
gnent tellement,  qu'ils  emportent  avec  eux  cette  odeur  sut  generiê  de  la  cuisine, 
odeur  fade,  écœurante,  qui  ne  les  abandonne  jamais,  malgré  les  soins  de  pro- 
preté. Au  milieu  de  cette  température  élevée,  ils  sont  tout  en  sueur,  inondés  des 
pieds  à  la  tête  ;  ils  n'ont  pas  le  temps  de  changer  de  vêtements  ;  et,  alors,  si  pour 
une  cause  ou  pour  une  autre  ils  sont  obligés  de  sortir  de  cette  étuve,  si  la  venti- 
',  lation  mal  comprise  leur  fait  arriver  un  courant  d'air  froid  sur  le  corps  ainsi 

r  mouillé,  surviennent  des  bronchites,  pneumonies,  congestions  pulmonaires,  hé- 

[  moptysies,  des  attaques  de  rhumatisme  articulaire  aigu,  affections  vraiment  pro- 

fessionnelles. Ceux  qui  sont  déjà  débilités  et  présentent  une  tare  pulmonaire 
trouvent  dans  un  pareil  milieu  des  éléments  favorables  au  développement  rapide 
de  la  phtisie. 

c  Mais  ce  n'est  pas  tout  ;  cette  transpiration  biquotidienne  épuise  les  hommes. 
Tout  d'abord,  ils  sont  altérés  et  sont  contraints  de  boire  pour  réparer  leurs  pertes. 
Ils  boivent  en  général  du  vin  de  qualité  médiocre  qui  leur  est  fourni  par  l'éta- 
blissement. C'est  de  là  que  vient  l'alcoolisme  si  répandu  chez  les  cuisiniers.  La 
quantité  habituelle  ne  leur  suffisant  plus,  ils  l'augmentent  de  leurs  deniers  ;  puis, 
le  fort  travail  terminé,  ils  sont  fatigués,  harassés  et  vont  prendre  au  dehors  un 
vin  plus  généreux  ou  un  alcool  quelconque  gui  les  remonte  et  leur  donne  la  force 
nécessaire  pour  subir  le  nouvel  assaut  du  soir.  Tous  les  jours,  c'est  la  même 
existence  et,  si  l'ivresse  n'est  qu'un  accident  passager  dans  la  vie  du  cuisinier, 
ralcoolisme  est  une  plaie  constante  qui  les  atteint  presque  tous.  Le  délirium  et 
la  paralysie  générale  sont  des  conséquences  de  cet  abus  journalier,  qui  font  deux 
ou  trois  victimes  tous  les  ans.  La  cirrhose  du  foie,  à  elle  seule,  donne  également 
le  cbiâre  à  peu  près  régulier  de  deux  à  trois  décès  par  an. 

«  Enfin,  à  côté  des  bronchites,  on  trouve  un  grand  nombre  d'affections  gastro- 
intestinales  qui  dérivent  pour  la  plupart  de  l'usage  immodéré  des  boissons.  Les 
cuisiniers,  buvant  beaucoup,  mangent  à  peine  ;  on  observe  chez  eux  des  gastrites 
interminables  qui  récidivent  à  la  moindre  tentative  de  travail,  puisqu'ils  sont 
obligés  de  boire.  S'ils  suppriment  le  vin  et  prennent  un  autre  liquide  moins  ré- 
confortant pour  eux,  la  quantité  qu'ils  ingèrent  est  tellement  grande  que,  malgré 
tout,  les  troubles  de  l'estomac  persistent.  Tous  les  ans,  j'ai  pu  observer  le  cancer 
de  l'estomac,  deux  fois  en  moyenne.  Je  pense  que  ces  gastrites  alcooliques  chro- 
niques sont  une  cause  prédisposante  à  la  localisation  stomacale  de  l'affection 
cancéreuse  ;  car,  à  part  un  cancer  des  amygdales,  je  n*ai  encore  vu  que  le  cancer 
de  Testomac.  » 


I.  Proust,  Traité  d'hygiène,  5«  édition.  Paris,  1881. 
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De  son  côté,  le  docteur  Câlendreau,  dans  une  note  enyoyée  à  la  sous-commia- 
gion,  résumait  comme  il  suit,  les  principaux  états  pathologiques  observés  par  lui 
chez  les  cuisiniers  : 

V  Douleurs  rhumatismales  causées  et  entretenues  par  F  état  malsain  de  cer- 
taines cuisines  humides,  manquant  d'air  et  de  lumière,  situées  généralement  dans 
les  sous-sols  ou  arrière-boutiques  ; 

2<*  Inflammation  de  la  gorge  et  des  voies  aériennes  provoquées  par  les  boissons 
glacées  et  les  courants  d*air  ; 

3^  Dyspepsies  causées  .par  Tabus  des  boissons  alcooliques  ; 

4*  Phtisie  pulmonaire. 

Nous  avons  été  surpris  de  ne  voir  aucun  de  ces  praticiens  distingués  signaler 
l'intoxication  chronique  par  l'oxyde  de  carbone  qui  détermine  surtout  T anémie 
dite  anénue  des  cuisiniers.  Ce  n'est  pas  tant  par  la  combustion  du  charbon  que 
serait  causée,  dans  certaines  cuisines,  la  présence  de  l'oxyde  de  carbone.  C'est 
souvent  par  le  gaz  d'éclairage.  Le  docteur  Amozan,  de  Bordeaux,  a  cité  trois 
cas  intéressants  d'accidents  déterminés  par  cette  cause  chez  plusieurs  cuisi- 
nières *. 

€  Il  me  parut  utile,  disait  à  ce  propos  M.  Amozan,  d'étudier  de  près  la  con- 
formation des  cuisines  où  avaient  pris  naissance  ces  intoxications.  Dans  les  trois 
cas,  il  s'agissait  de  petits  fourneaux  portatifs,  réunis  aux  tuyaux  métalliques  d'à* 
menée  du  gaz  par  d'assez  longs  tuyaux  de  caoutchouc,  et  auxquels  ne  correspon- 
dait aucune  hotte,  aucun  tuyau  de  dégagement  pour  les  produits  de  la  combustion. 
Ce  sont  ces  circonstances  qui  me  paraissent  capitales  dans  l'espèce  et  qui  doivent 
toujours  être  présentes  à  l'esprit  des  maîtres  de  maison,  des  architectes  et  des 
entrepreneurs.  Le  fourneau  portatif,  en  effet,  si  facile  à  déplacer,  à  poser  sur 
une  table,  à  mettre  çà  et  là,  suivant  le  caprice  de  la  cuisinière,  laisse  librement 
dégager  les  produits  de  la  combustion,  et  ceux-ci  vicient  l'atmosphère  de  la  pièce. 
D'autre  part,  le  tube  d'union  en  caoutchouc  s'altère  rapidement  sous  l'influence 
du  passage  du  gaz,  et,  au  bout  de  peu  de  temps,  il  le  laisse  filtrer  à  travers  ses 
parois  dégénérées.  Alors  l'atmosphère  de  la  cuisine  est  doublement  viciée,  et  les 
accidents  d'intoxication  ne  tardent  pas  à  se  montrer.  » 

Pour  éviter  ces  accidents,  M.  Amozan  proposait  d'assurer,  d'une  part,  par 
une  hotte  bien  installée,  l'écoulement  au  dehors  des  produits  de  la  combustion  et 
de  renouveler  fréquemment  le  tube  d'union  en  caoutchouc  *. 

Tout  cet  ensemble  de  conditions  défectueuses  de  salubrité  et  d'habitudes  dé- 
plorables qui,  pour  une  part  au  moins,  en  sont  la  conséquence,  doit  se  manifester 
par  une  mortalité  exceptionnelle  des  cuisinières.  M.  le  D'^  Kegeard  a  pu  nous 
fournir  la  statistique  suivante  de  la  société  de  secours  mutuels  dont  il  est  le  mé- 
decin : 

En  1883,  sur  1,836  membres  participants,  203  malades,  34  décès. 
En  1884,  —  1,436  —  186        — .       30     — 

En  1885,  —  1,421  —  134       _       22     — 

En  1886,  —  1,507  —  180       —       30     — 

Soit,  en  moyenne,  1,425  membres  participants,  176  malades^  29  décès. 

1.  Communication  à  la  Société  d'hygiène  publique  de  Bordeaux  (7  novembre  1883). 

2.  D'après  les  recherches  de  Layet  et  Jolyet,  le  gaz  de  Bordeaux  contiendrait 
8  p.  100  d'oxyde  de  carbone  ;  celui  de  Paris,  6  à  10  p.  100  ;  celui  de  Londres,  6  à 
8  p.  100;  celui  de  Boston,  8  p.  100;  celui  d'Heidelberg,  seulement  5  à  7  p.  100. 
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Ce  qui  reprc' sente  une  mortalité  de  2.03  p.  100,  chiffi'e  qui  semble  d*abord 
infi^rieur  au  chiffre  de  la  mortalité  moyenne  de  la  population  parisienne,  puisque 
ce  chiffre  est  do  2.64  p.  100.  Mais  il  y  a  lieu  de  remarquer  que,  si  on  ne  tient 
compte  de  la  mortalité  que  sur  la  population  de  plus  de  cinq  ans,  on  trouve 
que  la  mortalité  des  cuisiniers  accuse  déjà  une  exagération  qui  serait  plus  que 
doublée  encore,  si  on  envisageait  comparativement  la  mortalité  moyenne  des 
adultes  parisiens  de  vingt  à  cinquante  ans,  c'est-à-dire  à  Tâge  qu'ont  en  général 
les  cuisiniers.  Il  n'est  pas  douteux  que  cette  mortalité  exagérée  tienne  à  la  pro- 
fession et  surtout  aux  conditions  fâcheuses  dans  lesquelles  se  trouvent  les  locaux 
où  elle  s'exerce. 

L'examen  des  dépositions  de  la  chambre  syndicale  et  les  rapports  sur  les  cui- 
sines visitées  par  les  membres  de  la  commission  des  logements  insalubres  mon- 
trent, en  effet,  que  des  causes  graves  d'insalubrité  se  rencontrent  dans  ces  locaux 
et  qu'elles  semblent  se  trouver  presque  toujours  réunies  dans  les  différents  éta- 
blissements qui  ont  été  reconnus  insalubres.  Ce  sont  :  le  défaut  d'espace,  le 
défaut  de  jour,  le  manque  d'air,  l'extrême  chaleur,  les  mauvaises  conditions  d'é- 
coulement des  eaux  de  vaisselle  et  de  cuisine  ;  et,  accidentellement,  la  présence 
de  puisards  dans  un  certain  nombre  de  cuisines  dont  le  sous-sol  est  en  contre-bas 
de  régout  de  la  rue  ;  le  défaut  de  séparation,  dans  certains  cas,  de  la  cuisine  et 
du  garde-manger. 

Telles  sont  les  conditions  qu'il  faudrait  modifier  ou  éviter  par  un  ensemble  de 
prescriptions  qui  en  préviendront  le  retour. 

Le  défaut  de  largeur  est  fréquemment  une  cause  d'insalubrité  de  la  cuisine  ; 
la  température  en  est  d'autant  plus  facilement  élevée.  Nous  avons,  pour  notre 
part,  constaté  que,  dans  la  cuisine  d'un  grand  restaurant,  un  jour  que  la  tempé- 
rature extérieure  était  de  20®,  tous  les  feux  étant  allumés,  le  thermomètre  mar- 
quait, suivant  les  différents  points  où  il  était  placé,  une  température  variant  entre 
30°  et  40"*  ;  cette  température  était  obtenue  à  un  mètre  au  moins  du  fourneau,  le 
thermomètre  étant  soustrait  à  son  rayonnement  direct;  ces  températures  sçmblent 
de  beaucoup  inférieures  à  celles  qu'on  a  signalées  bien  des  fois  -,  mais  c'est  que 
l'on  a  eu  bien  soin,  pour  les  déterminer,  d'éliminer  complètement  le  rayonne- 
ment ;  c'est  surtout  là  la  cause  qui  rend  la  situation  des  ouvriers  intolérable, 
toutes  les  fois  que  la  cuisine  est  trop  étroite  et  que  la  table  de  préparation  des 
aliments  se  trouve  trop  près  du  fourneau  ;  c'était  le  cas  de  la  cuisine  dont  nous 
venons  de  parler  ;  les  ouvriers  y  étaient  littéralement  rôtis. 

Le  défaut  de  hauteur  est  aussi  chose  grave,  aussi  conviendrait-il  de  prévoir  un 
minimum.  £u  tenant  compte  des  hauteurs  ordinaires  des  étages  à  Paris,  ce  mini- 
mum se  trouve  nécessairement  trop  faible  et  les  ouvriers  sont  exposés  à  l'action 
de  la  chaleur  que  leur  renvoie  le  plafond.  Aussi  il  semble  nécessaire  que,  dans 
les  cas  de  tolérance,  les  fourneaux  soient  surmontés  de  hottes  ayant  pour  effet 
d'enlever  les  buées  et  de  supprimer  le  rayonnement  du  fourneau  sur  le  plafond. 

Les  conditions  d'éclairage  de  la  cuisine  sont  souvent  défectueuses,  et  cela  sur- 
tout quand  elles  sont  placées  dans  un  sous-sol  ou  dans  quelque  recoin  de  l'intérieur 
du  bâtiment  ;  alors  le  jour  manque,  il  est  insuffisant,  indirect,  pris  dans  quelque 
cour  étroite  et  sombre...,  etc.  -,  il  faut  fournir  la  lumière  dans  la  cuisine  par  un 
éclairage  artificiel  permanent  :  c'est  le  gaz  qui  est  généralement  employé  et  qui 
vient  ajouter  sa  chaleur  à  celle  du  fourneau,  ses  produits  de  combustion  au  mé- 
phitisme  gazeux  qui  existe  déjà  dans  la  pièce.  Il  est  important  que  cette  cause 
d'aggravation  soit  supprimée  au  moins  pendant  qu'il  est  possible  de  jouir  de  la 
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lamière  naturelle  ;  de  plus,  les  becs  de  gaz  devront  être  placés  de  façon  à  ne  pas 
échauffer  directement  la  tête  des  ouvriers. 

Les  mêmes  raisons  font  que  souvent  le  renouvellement  de  Tair  se  fait  très  mal 
dans  la  cuisine  et  qu'il  est  alors  impossible  d'abaisser,  par  une  ventilation  ration- 
nelle, la  température  trop  élevée  du  local...  Il  nous  semble  donc  indispensable 
qu'un  minimum  de  ventilation  des  locaux  soit  prévu  ;  on  objectera,  il  est  vrai, 
l'impossibilité  que  présenteront  certaines  dispositions  de  cuisines  à  rétablisse- 
ment, soit  d'orifices  d'accès  suffisants,  soit  des  gaines  d'évacuation  nécessaires  \ 
à  cela  nous  n'avons  qu'une  réponse  :  c'est  qu'il  y  aura  lieu  de  se  préoccuper, 
quand  on  voudra  faire  une  cuisine,  des  conditions  particulières  que  peut  présen- 
ter le  local  et  ne  pas  s'y  établir  si  le  local  est  absolument  défectueux. 

Cependant  il  a  semblé  que,  dans  certains  cas,  il  est  k  peu  près  impossible  que 
la  cuisine  ne  soit  pas  établie  en  sous-sol  ;  et  alors  on  a  pensé  qu'on  pourrait, 
pour  ne  pas  trop  gêner  une  industrie  importante,  admettre  que  les  orifices  dis- 
posés pour  amener  le  jour  se  confondraient  avec  ceux  qui  fourniraient  Teutrée  à 
l'air  frais.  D  y  a  lieu,  en  outre,  de  se  préoccuper  de  ne  pas  substituer  un  danger 
à  un  autre,  et  il  faudra  que,  dans  tous  les  cas,  les  prises  d'air  ne  soient  pas  à 
proximité  immédiate  des  ouvriers. 

U  nous  parait  indispensable  aussi  de  prévoir  la  distribution  du  jour  et  de  Tair 
dans  le  garde-manger  et  dans  la  laverie  ;  dans  le  garde-manger,  à  cause  de  la 
conservation  des  aliments  qui  s'y  trouvent,  et  qui  ne  seraient  pas  renfermés  dans 
le  timbre  ;  il  paraît  bon  d'isoler  le  garde-manger  de  la  cuisine  atiu  que  l'air  des 
fourneaux  ne  vienne  pas  au  garde-manger  ;  mais,  dans  un  grand  nombre  de  cui- 
sines bien  installées,  nous  avons  observé  une  disposition  heureuse  qui  consiste  à 
faire  arriver  l'air  de  ventilation  de  la  cuisine  par  le  garde-manger,  et  alors  il  n'y 
a  plus  aucune  raison  d'établir  entre  ces  deux  pièces  une  séparation  qui  devien- 
drait plus  nuisible  qu'utile. 

£n  ce  qui  concerne  la  laverie,  ce  lieu  infect  par  excellence,  il  est  nécessaire 
d'établir  une  séparation  complète  d'avec  la  cuisine  et  surtout  d'exiger  un  modo 
d'écoulement  régulier  et  hygiénique  des  eaux  sales  et  puantes  qui  s'y  accumulent. 
Aussi  la  sous- commission,  dont  nous  étions  les  rapporteurs,  a  pensé  que  nulle 
cuisine  ne  pourrait  être  tolérée,  si  elle  ne  jouissait  pas  de  la  possibilité  d'écouler 
directement  ses  eaux  sales  et  ses  graisses. 

U  n'est  pas  moins  nécessaire,  et  cela  se  comprend  du  reste,  de  proscrire  l'éta- 
blissement de  cabinets  d'aisance  et  d'urinoirs  dans  le  voisinage  immédiat  des  cui- 
sines et  de  prévoir  pour  ces  annexes  indispensables  les  conditions  hygiéniques 
minimum  qu'elles  doivent  remplir. 

£n  raison  de  ces  considérations,  la  commission  des  logements  insalubres  étudie 
un  projet  de  règlement  qui  lui  a  été  soumis  par  la  sous-commission.  Nous  mettrons 
ce  projet  de  règlement  sous  vos  yeux  dès  qu'il  sera  élaboré;  mais  nous  ne  croyons 
pas  que  personne  ici  puisse  en  nier  la  nécessité.  L'intérêt  des  ouvriers,  l'intérêt 
des  consommateurs,  l'intérêt  de  l'hygiène,  sont  absolument  d'accord. 

Projet  de  règlement  d'hygiène  dans  les  cuisines.  —  Voici  le  texte  du 
projet  de  règlement  en  question  ; 


Les  cuisines  de  restaurants,  cafés-restaurants,  brasseries-restaurants  et  crénie- 
ries-reataurants,  auront  au  moins,  trois  mètres  de  longueur,  deux  mètres  cinquante 
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ceniimètreB  de  largeur  et  deux  mètres  quatre-vingts  centimètreB  de  hauteur,  û 
sera  ménagé  des  passages  libres  d*au  moins  un  mètre  cinquante  centimètres  de 
largeur  au -devant  des  faces  de  foyer  du  fourneau.  Les  tables  de  travail  seront 
établies  à  demeure  et  fixées  au  sol  de  façon  à  ce  qu'elles  n'empiètent  jamais  sur 
les  passages  précités. 

n 

Les  cuisines  devront  prendre  l'air  et  le  jour  sur  une  rue  ou  sur  une  cour  non 
couverte,  dont  la  plus  petite  dimension  en  longueur  ou  en  largeur  sera  de  quatre 
mètres  cinquante  centimètres  au  moins;  elles  ne  pourront  jamais  s'éclairer  ou  s'aé- 
rer sur  une  courette.  L'éclairage  naturel  obtenu  devra  être  suffisant  pour  que  le 
travail  soit  possible  dans  la  cuisine  pendant  le  jour  sans  qu'on  ait  recours  à  l'éclai- 
rage artificiel. 

Quand  T éclairage  du  soir  aura  lieu  au  moyen  de  becs  de  gaz,  ceux-ci  seront 
placés  à  une  hauteur  de  deux  mètres  au  moins  au-dessus  du  sol. 

m 

L'entrée  de  Tair  frais  dans  les  cuisines  se  fera  par  des  baies  d'aération  perma- 
nente et  toujours  ouvertes,  dont  la  surface  totale  devra  être  d'un  cinquième  au 
moins  de  la  surface  du  fourneau,  sans  que  cette  surface  soit  jamais  inférieure  à 
quarante  décimètres  carrés.  Ces  baies  devront  être  disposées  dans  des  conditions 
convenables  et  à  une  distance  suffisante  des  ouvriers  pour  que  ceux-ci  ne  puissent 
être  gênés  ou  souflPrir  par  l'entrée  d'un  courant  d'air  froid.  Toutefois,  on  pourra 
tolérer  pour  les  sous-sols  que  l'accès  de  l'air  se  fasse  dans  la  cuisine  par  des 
châssis  ouvrants,  dont  la  surface  devra  être  au  moins  égale  à  celle  qui  est  spéci- 
fiée pour  les  baies  permanentes  d'arrivée  de  Tair  et  en  prenant  les  mêmes  précau- 
tions contre  les  courants  d'air  dangereux. 

IV 

Les  cuisines  seront  munies  d'une  gaine  d'évacuation  qui  partira  du  plafond  et 
s'élèvera  jusqu'au  toit  et  qui  contiendra  le  tuyau  de  fumée  du  fourneau.  La 
section  libre  de  la  gaine  sera  d'un  dixième  au  moins  de  la  surface  du  fourneau. 
Dans  le  cas  où  il  serait  impossible  d'établir  une  seule  gaine  présentant  cette  sec- 
tion, on  pourra  établir  des  gaines  supplémentaires  qui  seront  munies  à  leur  ou- 
verture inférieure  d'une  coui'onne  de  becs  de  gaz  pour  déterminer  l'évacuation  ; 
ces  becs  seront  toujours  allumés  pendant  les  heures  de  travail. 


La  laverie  sera  complètement  eéparée  de  la  cuisine  ;  elle  sera  éclairée  et  aérée 
spécialement  dans  des  conditions  identiques  à  celles  qui  sont  prescrites  pour  les 
cuisines  ;  le  fourneau  de  laverie  sera  surmonté  d'une  hotte  munie  d'un  tuyau 
d'évacuation  dans  lequel  passera  le  tuyau  de  fumée  du  fourneau. 

VI 

Le  ëoI  des  cuisines  et  de  la  laverie  sera  imperméable  et  à  surfaoe  lisse. 

Les  murs  ou  cloisons  seront  en,  maçonnerie  pleine  et  revêtus,  sur  une  hauteut 
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d'un  mètre  cinquante  centimètres  au  moins,  de  matériaux  imperméables  et  à 
surface  lisse. 

On  devra  procéder  tons  les  deux  ans  à  la  peinture  des  locaui  à  Thuile  et  à 
base  de  zinc. 

VII 

Il  ne  pourra  être  établi  de  puisards  pour  recevoir  et  conserver  les  eaux  de  vais- 
selle ou  de  cuisine  ;  celles-ci  devront  se  rendre  directement  à  Tégout  ou,  en  Tab- 
sence  d'égout,  dans  le  ruisseau  de  la  rue,  par  une  conduite  munie  d'un  siphon 
hydraulique. 

Aucune  cuisine  en  sous-sol  ne  pourra  être  tolérée  s*il  n'y  a  pas  d'égout  dans 
la  rue  ou  si  Taltitude  du  radier  de  Tégont  public  ne  permet  pas  d'écouler  directe* 
ment  à  cet  égout  les  eaux  de  lavage  de  la  cuisine. 

VIII 

Les  garde-manger  devront  être  isolés  des  cuisines  de  façon  à  ce  que  l'air  chaud 
et  vicié  de  celles-ci  ne  puisse  pas  pénétrer  dans  ceux-là  ;  ils  devront  s'éclairer  et 
s'aérer  directement  à  Tair  libre  sur  une  rue  ou  sur  une  cour  ;  toutefois,  quand 
ils  recevront  les  orifices  de  Tair  de  ventilation  de  la  cuisine,  ils  pourront  commu- 
niquer librement  avec  elle. 

IX 

Aucun  urinoir,  cabinet  d'aisances  ou  caveau  de  fosse  mobile  ne  pourra  être 
établi  à  proximité  immédiate  des  cuisines.  Les  urinoirs  et  cabinets  d'aisances  se- 
ront munis  d'effet  d'eau  et  le  tuyau  d'issue  des  matières  sera  muni  d'un  siphon 
hydraulique  ;  ils  seront  largement  ventilés  et  éclairés. 

Les  cuisines,  laveries  et  garde-manger  ne  devront  renfermer  ni  pierres  jd'extrac- 
tion  de  fosse  d'aisance,  ni  tuyaux  aboutissant  à  ces  fosses. 


Il  ne  pourra  être  établi  de  lieux  de  couchage  à  proximité  des  cuisines,  des 
garde- manger  et  des  laveries. 

Adopté  par  la  commission  des  logements  insalubres  dans  ses  séances 
des  23  juillet  et  6  août  1888. 

Le  Secrétaire,  Le  Vice-président, 

GiLLET  Vital.  L,  Decron. 

Le  cercle  d'études  sociales*  —  Tout  corps  organique  est  sujet  aux 
excroissances  qui  sont  comme  des  verrues  sur  son  aspect.  Les  arbres, 
les  animaux,  le  genre  humain  sont  atteints  de  cette  difformité.  De  même 
les  êtres  moraux,  c'est-à-dire  les  collectivités  d'individus  réunis  en  vue 
d'un  but  commun,  n'en  sont  pas  exempts.   Les  chambres  syndicales 
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ouvrières,  qui  sont  des  corps  moraux,  ont  aussi  leurs  verrues  sous  la 
forme  de  cercle  d'études  sociales. 

Les  membres  des  cercles  d'études  sociales  sont  des  exaltés  qui  trouvent 
anodin  ou  nuisible  tout  ce  qui  se  fait  dans  les  chambres  syndicales, 
surtout  dans  celles  qui  se  soumettent  à  la  loi  qui  les  régit;  et  comme  ils 
y  sont  en  minorité,  puisque  ce.  qu'ils  combattent  y  a  néanmoins  cours, 
ils  se  groupent  à  côté,  sans  se  désagréger  du  syndicat,  pour  concentrer 
préalablement  des  mesures  propres  à  leur  faire  obtenir  gain  de  cause  par 
tous  les  moyens.  Ce  qu'ils  veulent,  c'est  que  les  syndicats  professionnels 
d'ouvriers,  au  lieu  de  discuter  paisiblement  leurs  intérêts  corporatifs, 
fassent  de  la  politique  sur  le  terrain  de  la  révolution  sociale. 

Nous  aurions  cru  que  les  cuisiniers,  sinon  par  tempérament,  au  moins 
par  intérêt,  se  seraient  abstenus  d'entrer  dans  cet  ordre  d'idées.  Il 
n'est,  en  effet,  guère  compréhensible  qu'une  profession  greffée  sur  le 
luxe  et  la  richesse,  comme  celle  qui  consiste  à  préparer  les  mets  fins  ei 
la  bonne  chère,  pousse  ses  membres  vers  le  renversement  des  fortunes 
particulières  et,,  par  conséquent,  vers  l'amoindrissement  de  la  cuisine. 
Eh  bien,  nous  nous  trompions  ;  il  y  a  des  cuisiniers  qui  s'intitulent 
socialistes  révolutionnaires,  et  qui,  en  cette  qualité,  etbien  qu'appar- 
tenant à  la  chambre  syndicale,  ont  formé  un  cercle  d'études  sociales, 
ont  planté  une  verrue  sur  la  figure  de  leur  syndicat.  Et  c'est  avec 
fierté  qu'ils  annoncent  cet  exploit  de  Gribouille.  Ils  le  vantent  et 
le  commentent  dans  l'organe  «  corporatif  et  fédératif  »  :  le  Progrès  des 
cuisiniers.  C'est  ainsi  que  nous  lisons  dans  cet  organe,  sous  la  signature 
de  M.  Plée,  l'un  des  plus  fervents  apôtres  du  cercle  des  cuisiniers,  ces 
réflexions  typiques  sur  le  rôle  dudit  cercle  dans  le  mouvement  corpo- 
ratif : 

La  révolution  qui  s^est  produite  dans  tous  les  corps  d'état,  donne  le  devoir  à 
tout  observateur  de  signaler  les  différentes  causes  qui  ont  amené,  non  cette  évo- 
lution, comme  d'aucuns  se  plaisent  à  le  dire,  mais  cette  révolution  dans  les  cou- 
tumes, dans  les  habitudes  contractées  depuis  de  longues  années. 

Anciennement,  ]es  ouvriers  avaient  comme  association  le  compagnonnage  ; 
certes,  ces  vieilles  associations  rendaient  des  services  réels  aux  membres  qui  en 
faisaient  partie  :  secours,  placement,  étaient  distribués.  Mais  ces  organisations  ne 
pouvaient  résister  aux  perfectionnements  de  notre  outillage  moderne,  et  en  raison 
des  crises  économiques,  et  en  raison  de  la  concurrence  étrangère. 

La  nécessité  d'une  entente  générale  entre  les  ouvriers  de  tous  pays  devint  une 
chose  indispensable,  et  c'est  alors  que  les  ouvriers  conscients  de  la  lutte  qu'ils 
entreprenaient  contre  la  fédération  capitaliste  qui,  à  cette  époque,  commençait 
déjà  à  se  dessiner,  formèrent  l' Union  internationale  des  travailleurs,  qui  inscrivit 
sur  son  drapeau  cette  sublime  devise  :  Émancipation  des  travailleurs  par  les  tra- 
vailleurs eux-mêmes, 

A  l'apparition  de  cette  organisation,  tous  les  gouvernements  de  la  vieille  £u- 


Digitized  by 


Google 


CUISINIERS.  145 

rope  furent  étonnés,  non  pas  parce  qu'ils  avaient  peur  de  cette  organisation,  qui 
avait  des  sections  dans  tous  les  centres  du  monde,  mais  parce  qu'elle  changeait 
cette  vieille  habitude,  qui  consistait  pour  les  ouvriers,  afin  d'avoir  une  améliora- 
tion, de  se  recommander  à  un  monsieur  quelconque  ayant  une  situation.  Ils  re-. 
poussaient  cette  manière  de  faire,  pour  ne  compter  que  sur  la  solidarité  ouvrière, 
et  par  ce  fait  coupaient  l'herbe  sous  le  pied  aux  prétentieux  et  aux  adroits  de  la 
politique,  . 

Les  syndicats  examinés  dans  leur  ensemble  rendent  certainement  de  grands 
services,  car  ils  rallient  ou  rallieront,  dans  un  temps  proche,  tous  les  membres  des 
corporations.  Mais  en  raison  de  la  quantité  des  membres  que  le  syndicat  reçoit 
dans  son  sein,  et  en  raison  des  droits  que  la  loi  lui  confère,  il  ne  peut  prendre 
les  initiatives  réformatrices  et  progressives  qui  sont  la  conséquence  de  l'évolution 
que  fait  Forganisation  économique  en  général. 

C'est  alors  que  les  plus  ardents,  ceux  qui  sentent  un  sang  généreux  couler 
dans  leurs  veines  cherchèrent  pour  pallier  à  cet  état  de  choses  et  formèrent  alors 
des  groupes  d'études  corporatifs. 

La  corporation  des  cuisiniers  de  ce  groupe  organisé,  c'est  le  cercle  d'études  de 
la  Fraiemité  des  cuisiniers  de  Paris, 

Presque  toutes  les  fédérations  bien  organisées  ont  leur  cercle  d'études  corpo- 
ratif. Les  typographes  ont  le  leur,  les  chapeliers  l'ont  aussi. 

Les  cercles  corporatifs  sont  certainement  le  lien,  le  ralliement  des  hommes 
dévoués,  et  mon  ami  J.  Allemane  disait  dernièrement  dans  une  conférence  qu'il 
faisait  à  Alger  :  «  La  fédération  corporative  est  le  corps  social  du  métier,  mais, 
réduit  à  ses  propres  moyens,  à  sa  propre  initiative,  c'est  un  corps  sans  âme,  sans 
cerveau  ;  eh  bien  !  il  faut  lui  donner  ce  cerveau,  il  faut  lui  donner  l'initiative, 
et  pour  cela  il  faut  créer  des  cercles  d'études  corporatifs.  » 

Ces  paroles  sont  justes,  car  dans  une  corporation  comme  la  nôtre,  il  y  a  de  nos 
collègues,  de  nos  amis,  qui  sont  avec  noua  et  qui  sont  heureux  de  voir  le  mouve- 
ment progressif  se  faire  dans  notre  corporation,  mais  qui  n'ont  point  le  même 
tempérament  que  nous,  et  que  nous  ne  pouvons  forcer  à  nous  suivre  dans  nos 
idées  de  revendications. 


On  peut  à  la  rigueur  comprendre,  dans  une  certaine  mesure,  et  en  y 
mettant  beaucoup  de  bonne  volonté,  que  les  chapeliers  et  les  typographes 
puissent  sentir  le  besoin,  sans  le  justifier  cependant,  d'avoir  un  cercle 
d'études  sociales;  mais  encore  une  fois,  où  est  Finlérêt  des  cuisiniers 
dans  cette  organisation  antipatronale  et  antisociale  ?  11  nous  semble 
€  qu'un  monsieur  quelconque  ayant  une  situation  »  est  plus  à  môme  de 
recommander  un  cuisinier  à  M.  le  comte  de  X...  ou  à  M.  le  duc  de  Z... 
que  M.  Allemane,  Tami  du  signataire  des  réllexions  illogiques  que  nous 
venons  de  citer. 

Poursuivant  son  étude,  M.  Plée,  parlant  de  ceux  qui  ne  veulent  pas 
suivre  ses  conseils,  ajoute  : 

Ces  camarades- là  doivent  donc  rester  au  syndicat  ;  mais  nous,  les  ardents,  les 
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impatients,  devons-nous  rester  inactîfs  ?  Non,  c'est  pourquoi  nous  devons  aller 
au  cercle  où,  libres  de  toute  entrave,  réunis  avec  des  hommes  dévoués  comme 
uous,  nous  prenons  les  grandes  questions  les  unes  après  les  autres,  nous  les  étu- 
dions, et  alors  une  foie  qu'elles  sont  bien  comprises  dans  notre  milieu,  nous  les 
répandons  dans  la  corporation,  puis,  petit  à  petit,  un  de  nos  camarades  se  détache 
du  groupe  des  indifférents  et  des  satisfaits  du  jour,  et  il  vient  au  milieu  de  nous 
apporter  sa  part  de  dévouement  et  étudier  les  grandes  réformes  rénovatrices,  et 
alors  un  jour,  on  jette  un  regard  en  arrière  sur  la  chemin  parcouru,  et  Ton  est 
satisfait  de  la  besogne  accomplie. 

Et  c'est  avec  des  mots  comme  ceux-là  que  des  ouvriers  se  mettent  à  la 
remorque  des  utopistes,  au  risque  d'amoindrir  la  profession  qui  les  fait 
vivre  !  Nous  avons  peine  à  (Toire  qu'un  bon  cuisinier  tienne  un  semblable 
langage,  car  il  est  dépourvu  de  sens  professionnel. 

Les  cercles  d'études  sociales  sont  aux  chambres  syndicales  et  aux 
intérêts  des  travailleurs  ce  que  le  phylloxéra  est  à  la  vigne,  ce  que  les 
chenilles  sont  aux  arbres,  le  charbon  aux  céréales,  le  typhus  aux  animaux 
et  le  choléra  aux  hommes. 

Partout  où  il  y  a  eu  de  ces  cercles,  les  chambres  syndicales  se  sont 
désagrégées.  Et  puisque  M,  Plée  aparlé  des  chapeliers  et  des  typographes 
pour  soutenir  sa  thèse,  précisément  les  syndicats  de  ces  deux  professions 
qui  étaient  anciens  et  puissants,  et  dont  les  résultats  économiques 
étaient  très  appréciables,  ont  été  morcelés  par  l'action  dissolvante  des 
cercles  d'études  attachés  à  leurs  flancs,  et  maintenant  les  tronçons 
vivent  en  antagonistes  et  même  en  ennemis  irréconciliables.  Telle  est 
la  besogne  accomplie  par  l'institution,  heureusement  éphémère,  qui 
obtient  les  préférences  du  docteur  es  sciences  sociales  du  Progrès  des 
cuisiniers. 

Les  cuisines  coopératives,  —  La  chambre  syndicale  des  cuisiniers  de 
Paris  a  voulu  fonder,  à  différentes  reprises^  des  sociétés  coopératives 
culinaires.  Déjà,  en  1878,  nous  avons  eu  entre  les  mains  un  «  projet  de 
réfectoire  populaire  »,  qui  eût  été  placé  sous  la  direction  des  chambres 
syndicales  parisiennes,  et  dont  les  bénéfices  devaient  servir  à  la  création 
d'une  caisse  des  invalides  du  travail.  Ce  projet  était  ainsi  conçu  : 

<  Une  société  de  prévoyance  doit  être  organisée  par  une  commission 
d'initiative  composée  d'un  ou  de  plusieurs  délégués  des  chambres  syn- 
dicales ;  elle  aura  pour  but  de  procurer  à  ses  membres  adhérents  la 
nourriture  aux  meilleures  conditions  possibles. 

«  Étant  prouvé  que  les  aliments  absorbent  la  presque  totalité  des  res- 
sources de  l'ouvrier,  tout  en  étant  fort  peu  nutritifs,  il  s'agit  d'obvier  à 


Digitized  by 


Google 


•-si^- 


CUISINIERS.  147 

cet  état  de  choses  en  cherchant  l'équilibre  budgétaire  des  travailleurs  et 
en  fournissant  les  moyens  de  réaliser  quelques  économies  pécuniaires, 
afin  de  parer  aux  difficultés  d'existence  qui  incombent  à  l'ouvrier  dans 
ses  vieux  jours. 

«  Ce  travail  revient  donc  de  droit  aux  sociétés  de  consommation  fusion- 
nées et  aux  chambres  syndicales,  puisque  dans  l'article  1"  des  statuts 
syndicaux  il  est  dit  que  nous  devons  garantir  les  intérêts  généraux  du 
prolétariat. 

<  La  commission  doit  donc  étudier  les  questions  suivantes  : 

€  1*  Donner  les  aliments  meilleurs  et  plus  nourrissants  ; 

«  2^  Établir  autant  que  possible  l'équilibre  des  dépenses  en  propor- 
tion des  salaires  ; 

«  3*  L'équilibre  établi,  réaliser  des  bénéfices  qui  devront  servir  à  faire 
construire  un  établissement  d'invalides  du  travail.  » 

C'était  la  chambre  syndicale  des  cuisiniers  qui  devait  prendre  la 
direction  du  réfectoire  populaire,  en  ce  qui  concernait  raccommodage  et 
la  cuisson  dés  aliments.  Ca  projet  est  resté  à  l'état  de  projet.  Ce  n'est 
pas,  en  effet,  l'exposé  des  motifs  ci-dessus  qui  pourrait  le  faire  prendre 
en  considération.  Il  fallait  d'autres  développements  et  un  plan  sérieux 
d'organisation. 

Lors  du  congrès  du  Havre,  en  1881,  les  idées  coopératives  prirent  un 
certain  corps,  et  plusieurs  chambres  syndicales  songèrent  à  les  pratiquer. 
De  ce  nombre  furent  les  cuisiniers  syndiqués,  qui  établirent  un  restau- 
rant coopératif  dans  la  rue  Condorcet.  Cet  établissement,  qui  aurait  pu 
prospérer,  qui  avait  une  certaine  clientèle,  a  été  géré  d'une  manière 
inexpérimentée,  et  en  moins  d'un  an  ses  fondateurs  se  virent  dans  la 
nécessité  de  liquider. 

Cet  insuccès  n'a  pas  détourné  la  chambre  syndicale  du  principe  de  la 
production  directe  au  moyen  de  la  collectivité.  Le  Progrès  des  cuisiniers, 
dans  son  numéro  daté  du  1"  mars  1888,  déclare  que  le  banquet  de  la 
chambre  syndicale,  qui  eut  lieu  le  5  du  même  mois,  allait  être  préparé 
parles  ouvriers  eux-mêmes.  M.  Gavé,  auteur  de  l'article  sur  les  «  maisons 
de  bouche  »,  s'exprime  ainsi  : 

Depais  longtemps,  la  chambre  syndicale  des  cuisiniers  de  Paris  a  mis  à  Tétudo 
la  question  des  sociétés  coopératives.  Elle  vient  de  prendre  une  décision  tendant 
à  nn  essai  d*exploitation  de  maisons  de  bouche. 

Tous  les  ans,  le  syndicat  donne  son  banquet  qui  réunit  tous  les  amis  et  cama- 
rades dans  une  fête  de  famille.  £h  bien,  cette  fois-ci^  le  banquet  va  être  fait  et 
organisé  par  les  cuisiniers  eux-mêmes.  Il  faut  savoir  si  nous  sommes  capables  de 
faire  quelque  chose  par  nous-mêmes  ;  Toccasion  ne  pourrait  mieux  se  présenter 
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(  pour  acquérir  la  confiance  d'un  appel  à  l'épargne  ouvrière  et  fonder  par  noua- 

;,  •  mêmes  un  restaurant  au  miliea  du  Champ  de  Mars  pour  1889.  Je  crois  qu'il  n'est 

#  pas  trop  tard,  et  d'ores  et  déjà  je  me  déclare  partisan  d'une  demande  de  conces* 

*  sion  de  terrain,  auprès  du  ministre  du  commerce  et  de  l'industrie,  en  faveur  de 
«  Texploitation  d'une  maison  de  bouche  par  les  cuisiniers  de  Paris.  Le  projet  est 
V  tout  prêt.  £n  émettant  des  bons  dits  obligations  ou  actions  de  10  à  50  fr.,  nous 

i  aurons  facilement  le  capital  nécessaire  avant  trois  mois  pour  former  la  société 

coopérative.  Que  douze  citoyens  honorables  convoquent  la  corporation  et  mettent 
immédiatement  le  projet  à  exécution,  et  la  société  coopérative  des  cuisiniers  de 

.  Paris  sera  formée  sur  des  bases  solides. 

^'  L'association  que  nous  préconisons  est  en  dehors  de  toutes  chambres  syndicales 

!^  ou  sociétés  ;  elle  se  formera  librement  entre  tous  les  souscripteurs  et  toujours 

*  avec  la  loi  de  1867  ;  de  la  sorte  elle  ne  pourra  pas  être  traitée  de  coterie  et  le 

succès  est  certain.  L'Exposition  nous  donne  une  garantie  réelle  pour  le  placement 

i  de  capitaux.  Â  nous  de  comprendre  nos  intérêts  et  de  nous  mettre  à  cette  oeuvre 

y  de  régénération  sociale. 

Le  15  mai  1888,  le  môme  organe  publiait  un  nouvel  appel  aux  cuisi- 
niers pour  établir  une  maison  de  boiiche  coopérative. 

Le  mois  d'août  suivant,  M.  Plée,  que  nous  montrons  plus  haut  comme 
Tiin  des  cui&iniers  les  plus  révolutionnaires  du  syndicat,  insistait  en  ces 
termes,  toujours  dans  le  Progrès  des  cuisiniers  : 

,  Les  ouvriers  français,  eux  aussi,  ont  l'intention  de  prendre  part  à  l'Exposition, 

mats  dam  un  endroit  spécial,  où  ils  démontreront  aux  milliers  d'étrangers  qui 
viendront  visiter  le  Champ  de  Mars,  que  la  main-d'œuvre  ouvrière  sera  à  la  hau- 
teur de  la  situation  le  jour  où  notre  révolution  sociale  lui  aura  mis  en  main  Vou- 
tillage  nécessaire. 

C'est  pourquoi  il  est  temps  que  les  corporations  ouvrières,  qui  ont  conscience 
du  mouvement  progressif  qni  se  produit,  se  mettent  hardiment  à  l'œuvre,  pour 
participer  à  cette  exposition. 

Notre  corporation  doit  certainement  y  être  représentée,  car  elle  renferme  assex 
d'intelligences  pour  ne  pas  vouloir  rester  en  arrière  des  autres  ;  en  y  participant 
elle  fera  son  devoir  et  démontrera  à  tous  qu'elle  aussi  est  prête  pour  les  réformes 
capitales  à  faire  pour  son  bien-être. 

Mais  comment  y  participer?  Telle  est  la  question.  Les  cuisiniers  de  Paris  seuls 
ou  toute  la  corporation  de  France  ? 

C'est  ce  que  je  voudrais  voir  discuter  au  prochain  congrès  des  cuisiniers,  qui 
devrait  se  faire  avant  la  fin  de  l'année,  pour  pouvoir  prendre  des  mesures  néces- 
saires. 

Quel  moyen  emploiera-t-on  ? 

Est-ce  la  coopération  comme  l'avait  préconisé  un  de  nos  collègues,  il  y  a  déjà 
quelque  temps,  dans  le  Progrès  des  cuisiniers,  ou  bien  sera-ce  la  corporation? 

Tout  cela  est  à  étudier  et  à  étudier  sérieusement  sans  perdre  de  temps  si  nous 
voulons  aboutir  à  quelque  chose. 

Il  y  avait  aussi  la  question  d'argent,  mais  M.  Plée  a  supposé  qu'elle 
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serait  tranchée  par  le  conseil  municipal  et  le  Gouvernement,  et  en  bas 
de  son  article,  il  reproduisait  ce  passage  d^un  compte  rendu  d'une 
séance  du  conseil  municipal  de  Paris,  où  M.  Lavy  avait  déposé  la  pro- 
position suivante  : 

M,  Lavy,  —  Messieurs,  la  commission  de  Texposition  ouvrière,  composée  de 
102  syndicats  et  associations  ouvrières,  a  déposé,  il  y  a  plus  d^un  mois,  une  de- 
mande de  subvention  de  500,000  fr. ,  dont  10,000  immédiatement  yersables. 

Cette  demande  paraissait  légitimement  subordonnée  à  racceptatiou  des  comptes 
de  l'exposition  ouvrière  de  1886,  mais  il  semble  que  la  commission  de  vérification 
desdits  comptes,  nommée  par  le  conseil  général  et  le  conseil  municipal,  est  loin 
d'avoir  terminé  ses  travaux. 

D'un  autre  côté,  l'Etat  qui,  antérieurement,  semblait  hostile  à  Tidée  d'une 
exposition  ouvrière  sociale,  s'y  est  en  partie  rallié.  Le  dernier  conaeil  des  mi- 
nistres aurait  fait  annoncer  qu'un  emplacement  et  un  local  seraient  accordés  et 
qu'à  la  rentrée  l'État  demanderait  une  subvention  pour  cet  objet  *. 

Étant  donnée  cette  situation  particulière,  je  prie  le  conseil  municipal  de  bien 
vouloir  immédiatement  distraire  de  la  demande  que  je  viens  de  rappeler  les 
10,000  fr.  pour  une  propagande  plus  active  et  plus  intense  en  faveur  de  cette 
œuvre. 

Je  demande  le  renvoi  de  ma'  propositi(tn  à  la  première  commission  et  je  la  prie 
de  nous  soumettre  son  rapport  à  notre  prochaine  séance. 

Le  renvoi  à  la  commission  fut  prononcé,  et  le  conseil,  dans  sa  séance 
du  10  décembre  1881,  a  voté  les  500,000  fr.  demandés  par  M.  Lavy 
et  ses  collègues  du  parti  ouvrier.  Le  Gouvernement  a  ratifié  le  vote  de 
ce  crédit.  C'est  sur  ces  fonds  que  les  cuisiniers  comptaient  pour  établir 
UQ  restaurant  coopératif  dans  Tenceinte  du  Champ  de  Mars  et  en 
fonder  d'autres  ensuite  dans  Paris  avec  les  bénéfices  de  celui  de  l'Expo- 
sition. 

la  Société  des  cuisiniers  français.  —  Il  a  été  créé,  ces  années  dernières 
(12  mai  1882),  une  Union  universelle  des  cuisiniers,  pâtissiers  et  confiseurSj 
qui  possédait  à  Paris  une  section  générale,  laquelle  a  fondé  VArl  culi- . 
naire.  Le  but  de  cette  société  est  ainsi  défini  dans  rarlicle  l""  de  ses 
statuts  : 

Art.  !•'.  —  V  L'Union  a  pour  but  de  donner  le  plus  grand  essor  possible  au 
développement  de  l'art  culinaire,  par  l'étude  des  sciences  qui  se  rattachent  à 
Talimentation  ; 

2^  De  créer  des  liens  de  solidarité  entre  les  membres  qui  auront  fait  adhésion 
aux  présents  statuts  ;  d'établir  une  entente  entre  des  sociétés  qui  professent  les 


1.  Ceci  se  passait  sous  le  ministère  Floquet. 
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mêmes  idées,  telles  qu'elles  sont  établies  en  Amérique,  en  Augleterre,  en  Espagne 
et  dans  plusieurs  grands  centres  de  l'Europe  \ 

S""  De  publier  dans  VArt  culinaire,  son  unique  organe  officiel,  tout  ce  qui  con- 
cerne les  intérêts  de  la  corporation,  de  la  mise  en  œuvre  des  faits  pratiques  et 
des  progrès  réalisés  dans  Tintérêt  de  la  science  ; 

4°  D*encourager  par  son  concours  tous  projets  artistiques  et  scientifiques  ;  de 
donner  aide  et  protection  aux  bommes  qui  se  feront  remarquer  par  leur  dévoue» 
ment  à  la  société  ;  d^encourager  les  entreprises  et  les  créations  culinaires  ;  d'ac- 
corder des  récompenses  aux  membres  qui  en  seront  jugés  dignes. 


Lorsque  le  conseil  d'administratioa  de  cette  société  fut  renouvelé,  les 
évincés  opérèrent  une  scission  et  gardèrent  le  titre  social,  de  sorte  qu'il 
y  avait  deux  Unions  au  lieu  d'une.  Devant  cette  division,  le  conseil 
régulièrement  élu  changea  le  titre  social  en  celui  de  :  Société  des  cuisi- 
niers français. 

Ce  changement  de  titre  fut  ainsi  motivé  par  le  président  d'alors, 
M.  Lanneingieser,  devant  l'assemblée  des  sociétaires  convoqués  spécia- 
lement à  cet  efTet  : 


Vous  savez  qu'à  Paris,  après  le  vote  récent  qui  nomma  votre  comité  actuel, 
quelques  personnalités  peu  nombreuses,  cinq  ou  six  à  peine,  mais  essentiellement 
remuantes  et  tapageuses  comme  toutes  les  personnalités  sans  valeur,  furent  mé- 
contentes de  n'avoir  pas  été  élues  et  se  séparèrent  de  la  société. 

Quand  je  dis  :  se  séparèrent,  je  me  trompe  à  moitié,  puisque  ces  personnes,  au 
mépris  de  toute  espèce  de  sentiment  et  de  logique,  continuèrent  à  garder  le  titre 
d*  Union  universelle  pour  le  Progrès  de  l'art  culinaire.  Nous  pourrions,  en  tant  que 
section  générale,  les  empêcher  de  garder  cette  enseigne  dont  ils  usent  et  abusent  ; 
mais  étant  donnée  la  mauvaise  constitution  de  la  société  qui  se  trouve  n'avoir  pas 
d'existence  légale  et  légalement  reconnue,  il  nous  faudrait  pour  cela  beaucoup  de 
démarches,  de  temps  et  d'argent. 

Les  démarches,  nous  ne  les  refusons  pas  ;  l'argent,  nous  l'avons,  car  nous 
sommes  le  nombre  et  la  force  ;  mais  le  temps,  nous  ne  l'avons  pas  ! 

Nous  ne  l'avons  pas,  parce  que  nous  possédons  un  idéal  et  que  nous  cherchons 
à  atteindre  un  but,  peut-être  plus  proche  que  beaucoup  ne  le  croient,  et  que,  si 
nous  perdons  nos  heures  à  discuter  et  à  légiférer,  nous  perdons  en  même  temps 
notre  force  et  nous  usons  notre  courage. 

Il  faut  donc,  dans  l'intérêt  même  de  notre  but,  couper  court  à  tous  ces  incon- 
vénients. Il  faut  reprendre  au  plus  vite  nos  travaux  et  nos  projets.  D  faut  surtout 
constituer  notre  association  sur  des  bases  absolument  sérieuses  et  inattaquables. 

Pour  cela,  une  obligation  première  s'impose  :  changer  le  titre  de  la  société. 

Avec  un  nouveau  titre,  nous  aurons  une  nouvelle  allure,  une  nouvelle  force, 
tout  en  conservant  nos  mêmes  projets  et  nos  mêmes  statuts,  un  peu  revisés  à  cer- 
tains points  de  vue.  Ce  point  admis,  quel  titre  prendre?  Ici,  messieurs,  la  réponse 
est  facile,  en  même  temps  qu'agréable  à  faire  et  à  écouter. 

Que  sommes-nous?  Des  cuisiniers  français...  Qu'est  la  cuisine  dans  le  monde 
entier,  aussi  bien  par  ses  praticiens  que  par  ses  auteurs  spéciaux?  C'est  la  cuisine 
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française...  £a  nous  appelant  Union  universelle,  nous  manquions  de  logique,  car 
nous  paraissions  faire  abdication  de  notre  valeur  et  de  notre  autorité  nationales. 

Partout  Ton  voit  le  cuisinier  pris  parmi  nos  compatriotes.  Ce  n'est  pas  que 
nous  voulions  méconnaître  les  talents  et  les  aptitudes  de  nos  confrères  étrangers  ; 
mais  n'est-il  pas  vrai  que  tout  ce  qui  s'est  fait  et  créé  en  cuisine  doit  être  mis  à 
l'actif  de  la  France?  Oui,  certes,  et  ceci  est  indéniable. 

Ce  que  je  viens  donc  vous  demander  d'adopter  pour  notre  chère  société  de 
Paris  et  de  France,  ce  n'est  plus  un  sous-titre  de  section  générale.  Nous  ne  sommes 
pas  une  section,  nous  autres  Français;  nous  sommes  la.société  elle-même,  le  centre 
de  l'activité  culinaire  du  monde.  Ce  que  je  vous  demande,  enfin,  en  terminant, 
c'est  d'adopter  un  titre  qui  soit  en  même  temps  un  titre  d'honneur  et  un  titre 
patriotique  ;  ce  que  je  vous  demande,  c'est  d'adopter  ce  titre  simple,  vrai,  beau 
et  grand  par  sa  vérité  et  sa  simplicité  même,  et  que  votre  comité  a  adopte  d'en- 
thousiasme dès  qu'il  lui  a  été  soumis,  parce  qu'il  renferme  en  lui  tout  ce  que  nous 
sommes  et  tout  ce  que  nous  valons.  —  Ce  titre,  le  voici  :  Société  des  cuisiniers 
français. 

Le  titre  proposé  fut  adopté,  et  le  programme  antérieur  reçut  quelques 
adjonctions.  La  première  société  devait  organiser  des  concours  culi- 
naires. La  seconde  les  maintint  et  songea  aussi  à  renseignement  profes- 
sionnel. 

Concours  culinaires.  —  Le  premier  concours  culinaire  préparé  et 
réalisé  par  la  Société  des  cuisiniers  français  eut  lieu  en  1883.  Les  mem- 
bres des  professions  dite  de  bouche  furent  priés  d'y  faire  figurer  leurs 
produits.  Cet  essai,  tenté  dans  une  petite  salle,  fut  presque  un  succès. 
Depuis  lors,  un  concours  a  été  ouvert  chaque  année.  Nous  avons  visité 
celui  de  1884,  qui  était  installé  au  Grand-Orient  de  France,  rue  Cadet. 

Si  Brillât-Savarin  eût  encore  été  de  ce  monde,  il  se  fût  réjoui  à  la  vue 
des  merveilles  de  cuisine,  de  pâtisserie  et  de  charcuterie  qui  figuraient  là 
symétriquement,  dans  un  ordre  parfait. 

Nous  avons  remarqué,  pêle-mêle,  dans  le  temple  de  la  maçonaerie, 
des  objets  aux  appellations  bizarres,  mais  à  Taspect  fort  appétissant  : 
des  galantines  de  faisans  sur  socle,  des  faisans  habillés,  une  hure  aux 
pistaches,  des  saucissons  de  Strasbourg  en  trophée,  des  pâtés  de  foie 
gras  sur  tambour,  des  coupes  de  fleurs  en  sucre,  des  buissons  de  truffes, 
des  grenadins  de  veau  à  la  OrlofT,  un  saumon  à  la  Washington,  des 
coupes  en  nougat,  un  buisson  de  gâteaux  secs,  une  pyramide  de  pieds 
truffés,  et  bien  d'autres  choses  encore. 

«  Parmi  les  visiteurs,  dit  naïvement  VArt  culinaire,  il  y  avait  beau- 
coup de  dames,  quantité  de  députés,  de  sénateurs,  d'anciens  ministres, 
de  banquiers  et  d^ hommes  du  monde.  »  Ce  qui  revient  à  dire  que  les  ban- 
quiers, les  anciens  ministres,  les  sénateurs  et  les  députés  ne  sont  pas 
des  hommes  du  monde. 
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Un  banquet  clôtura  ce  concours,  dont  le  président,  M.  Thierry, 
expliqua  le  but  en  ces  termes  : 

Ici  nous  sommes  heureux,  les  uns,  comme  vous,  Mesdames  et  Messieurs,  d'ap- 
pUudir  aux  manifestations  brillantes  d'un  art  que  nous  aimons  tous,  —  les  autres, 
comme  nous,  de  voir  avec  quelempressement  il  a  été  répondu  à  nos  efforts. 

Ces  efforts  ont  pu  être  pénibles  par  moment,  car  ils  sont  difficiles  à  réaliser  ; 
mais  notre  but  est  grand,  il  est  noble,  et  nous  y  touchons. 

Vous  savez  que  la  société  des  cuiBiniera  poursuit  la  fondation  d*ane  école  pro- 
fessionnelle de  cuisine.  C'est  un  beau  rêve  que  beaucoup  déclarent  irréalisable. 
La  fête  d'aujourd'hui  peut  répondre  à  ces  craintes.  Rien  n'est  impossible  à  une 
société  dont  les  membres  sont  animés  d'un  même  esprit  de  progrès  artistique  et 
scientifique. 

Nous  voulons  essayer,  par  tous  les  moyens  en  notre  pouvoir,  de  relever  notre 
art,  et  de  lui  rendre  la  considération  qui  lui  est  due.  Je  crois,  Mesdames  et  Mes- 
sieurs, que  les  encouragements  ne  noua  manqueront  pas. 

En  1885  eut  lieu  un  troisième  concours  culinaire,  toujours  dans  une 
salle  du  Grand-Orient,  et  qui  fut  suivi  aussi  d'un  banquet  orné  des 
plats  exposés*  Un  cuisinier,  qui  a  eu  tort  de  ne  pas  signer  son  nom, 
consacra  ces  vers  au  banquet  : 

SOIRÉE  DE  FÊTE. 

Aujourd'hui  Lucullus  soupe  chez  Lucullus. 

LArt  culinaire  ici,  va  fôter  ses  élus. 

Kt  dans  ce  grand  Paris,  tous  ceux  qu'ainsi  Ton  nomme  : 

Amateur  ou  gourmand,  gourmet  ou  gastronome, 

Disciples  de  Carême  ou  bien  du  grand  Vatel 

Viendront  tous  se  ranger  au  pied  de  notre  autel  ! 

Dans  ce  vailIaiU  tournoi  de  luttes  pacifiques 
Tout  plat  sera  le  fruit  de  travaux  magnifiques, 
Car  pour  charmer  les  yeux  nos  esprits  inventifs 
Au  goût  associeront  les  arts  décoratifs. 

Le  jury  des  récompenses  avait  pour  président  d'honneur  M.  Urbain 
Dubois,  chef  des  cuisines  de  l'empereur  d'Allemagne.  Le  représentant 
du  Gil  Blas  au  banquet  ayant  manifesté  le  lendemain,  dans  son  compte 
rendu,  le  regret  de  ce  choix,  VArt  culinaire  lui  fit  cette  réponse  : 

M.  Urbain  Dubois  est  l'un  de  nos  auteurs  culinaires  les  plus  appréciés  et  jouit 
dans  notre  corporation  tout  entière,  parmi  les  Français  comme  auprès  des  étran- 
gers, d'une  estime  et  d'une  réputation  absolument  incontestables. 

Son  talent  et  son  impartialité  — -  conséquence  même  de  son  talent  —  sont 
connus. 

11  pourrait  être  chef  des  cuisines  du  sultan  ou  de  l'empereur  de  Chine,  que  ces 
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considérations  ne  sauraient  peser  d^un  iota  dans  les  décisions  qu'il  avait  à  prendre. 
M.  Urbain  Dubois  est  Français,  sa  cuisine  et  son  enseignement  sont  français,  et 
l'empereur  d'Allemagne  ne  fait  que  rendre  hommage  à  notre  art  culinaire  na- 
tional en  confiant  la  direction  de  ses  cuisines  à  nos  deux  compatriotes  MM.  Ur- 
bain Dubois  et  Emile  Bernard. 

Enfin,  la  politique  n'a  rien  à  voir  dans  les  travaux  d'art  et  de  science,  et  c'est 
fort  heureux,  car  il  faudrait  mépriser,  et  Voltaire  qui  fut  l'ami  du  grand  Frédéric 
de  Prusse,  et  Mozart  qui  n'aima  jamais  la  France.  Comme  le  dit  fort  bien  le  Gil 
BlaSj  on  peut  être  cuisinier  —  et  homme  du  monde,  et  beaucoup  de  nos  collè- 
gues lisent  Shakespeare  l'Anglais  et  Goethe  l'Allemand,  avec  le  même  respect  que 
Molière  le  Français. 

Qoe  ces  comparaisons  entre  les  grands  littérateurs  ou  artistes  et  nos  auteurs 
culinaires  ne  choquent  personne  î  Pour  nous,  artistes  culinaires,  nous  estimons 
nos  propres  illustrations  à  Tégal  des  autres,  et  nous  ne  pensons  pas  que,  à  ce 
sujet,  le  <  Diable  boiteux  »  ait  raison  de  nous  donner  tort. 

Au  surplus,  nos  sentiments  français  sont  connus.  Notre  société  s'appelle  la 
Société  des  cuisiniers  français  et  sa  tâche,  son  but,  sont  justement  de  répandre 
partout  et  de  maintenir  les  traditions  éminemment  françaises  de  l'art  qu'elle  pro- 
fesse. 

Avant  de  passeï'  au  concours  de  1886,  constatons  que  le  concoiirB  de 
1885  a  obtenu  un  franc  et  légitime  succès,  et  relatons  les  paroles  pro- 
noncées à  cette  occasion  par  M.  Genin,  président  d'honneur  de  la  Société 
des  cuisiniers  français,  paroles  qui  sont  la  confirmation  de  celles  que 
M.  Thierry  avait  dites  au  banquet  précédent  : 

Notre  Société  poursuit  un  but  qui,  j'en  suis  convaincu,  intéresse  non  seulement 
notre  corporation,  mais  toutes  les  plrofessions  se  rattachant  à  l'alimentation.  Ce 
but  a  pour  principal  objet  la  fondation  d'une  école  pratique  de  cuisine  qui  manque 
encore  à  Paris  et  au  bien-être  de  ses  habitants.  Notre  maître.  Carême,  nous  en  a 
laissé  l'idée  dans  ses  Mémoires,  et,  depuis,  tous  les  hommes  qui  ont  acquis  une 
certaine  réputation  culinaire  ont  étudié  le  problème,  mais  se  sont  arrêtés  devant 
les  difficultés  matérielles. 

Serons-nous  plus  heureux?  J'ai  tout  lieu  de  le  croire,  d'après  les  progrès  ac- 
complis depuis  la  fondation  de  notre  Société  et  surtout  grâce  au  dévouement  des 
hommes  d'élite  qui  la  composent,  car  je  vous  ferai  remarquer,  Messieurs,  que 
tous  les  mets  et  les  pièces  qui  ont  figuré  au  buffet  ont  été  offerts  gratuitement, 
pour  ce  souper,  par  les  artistes  qui  les  ont  composés.  Nous  avons  donc  su  grouper, 
non  seulement  les  capacités  professionnelles,  mais  les  hommes  les  plus  dévoués 
au  progrès  de  notre  art. 

Le  concours  de  1886  eut  lieu  dans  le  pavillon  de  la  ville  de  Paris, 
aux  Champs-Elysées.  Nous  trouvons  ce  compte  rendu  y  relatif  et  quelque 
peu  ampoulé  dans  un  journal  parisien  : 

Les  concurrents  ont  exposé  un'assez  grand  nombre  de  pièces,  dont  le  jury  du 
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concours  aura  à  apprécier  les  mérites  exclusivement  culinaires,  mais  qui  sont 
toutes  remurquubles  au  point  de  vue  artistique  par  la  fantaisie  qui  en  a  choisi  la 
forme  et  iuspiré  rexécution.  Sur  le  buffet  dressé  au  milieu  de  la  salle,  ce  ne  sont 
que  c basses  a  courre,  corbeilles  de  fleurs,  «navires,  chalets  et  monuments  go- 
thiques. 

Toutes  les  ressources  d'une  architecture  spéciale  —  qui  a,  elle  aussi,  ses  écoles 
et  ses  ordres  rivaux  —  appliquée  à  la  charcuterie  ou  à  la  pâtisserie,  semblent 
avoir  été  mises  en  oeuvre  pour  vaincre  les  estomacs  les  plus  ingrats  et  les  appétits 
les  plus  rebelles,  par  la  satisfaction  préalable  du  plaisir  des  jeux. 

Messieurs  les  cuisiniers,  pâtissiers  et  confiseurs  ne  se  bornent  pas  d'ailleurs  à 
Farchitecture  :  tous  les  arts  ont  une  part  plus  ou  moins  grande  dans  cette  expo- 
sition où  les  galantines,  les  aspics,  les  buissons  d'écrevisses,  ne  sont  souvent  que 
prétextes  à  édifices  monumentaux,  à  bas-reliefs  opulents,  sculptés  et  taillés  dans 
le  vif  d'un  bloc  de  saindoux,  le  coutelas  fidsant  fonction  d'ébauchoir;  cela  donne 
au  concours  l'apparence  vague  d*un  salon  de  sculpture  anticipé.  Si  ce  n  était 
une  tendance  générale  et  déjà  invétérée  chez  les  cuisiniers  modernes  d*allier 
agréablement  l'art  de  Phidias  et  celui  de  Vitruve  aux  plus  minutieuses  prescrip- 
tions de  Vatel  et  de  Carême,  les  exposants  du  pavillon  de  la  ville  pourraient 
accuser  le  voisinage  du  pavillon  de  Tlndustrie  d*être  la  cause  de  cet  empiétement 
de  Tart  décoratif. 

Quelle  que  soit  d'ailleurs  Topinion  de  chacun  sur  le  système  dont  nous  parlons, 
on  ne  peut  nier,  le  point  de  départ  étant  admis,  l'habileté  et  la  finesse  de  Texé- 
cution. 

Un  des  exposants  du  concours  de  cette  année  a  reproduit  très  exactement  la 
place  delà  Concorde  avec  son  obélisque,  ses  fontaines  et  ses  statues.  Parmi  les 
pièces  les  plus  remarquées,  nous  citerons  encore  un  grand  service  de  hors-d'œu- 
vre  à  la  russe  tros  bien  agencé,  d'énormes  filets  à  la  moderne,  un  monument 
gothique  en  glace  royale,  une  bourriche  de  gibier  à  Tindienne  supportée  par 
quatre  cariatides  du  plus  beau  noir.  Nous  ne  comptons  pas  les  innombrables 
buissons  d'escargots  ou  d'écrevisses,  les  galantines,  jambons  d'York  superbement 
décorés,  etc. 

Un  des  grands  hôtels  de  Paris  a  exposé  une  table  modèle  de  quarante  couverts, 
servie  à  la  française,  avec  ses  fruits  empilés  et  ses  bouquets  de  fleurs  et  de  ver- 
dure. Tout  autour  de  la  salle,  divers  industriels  ont  étalé  une  foule  d'objets  se 
rattachant  de  près  ou  de  loin  à  l'art  culinaire  ;  rien  n'y  manque  :  on  peut  y  voir 
non  seulement  les  conserves,  les  fruits,  les  épices  de  toutes  sortes,  mais  des  cos- 
tumes complets  de  cuisiniers  avec  le  bonnet  blanc  traditionnel,  des  batteries 
reluisantes,  et  toutes  les  variétés  des  papillotes  et  des  caisses  en  papier  qui  ornent 
.  les  rôtis  et  les  desserts. 

Une  grande  maison  de  boulangerie  de  Paris  a  exposé  une  collection  très  com- 
plète des  produits  de  la  panification  obtenue  au  moyen  des  procédés  particuliers 
à  tous  les  pays  d'Europe,  depuis  le  pain  qu'on  fabrique  à  Constantinople  jusqu'au 
pain  hollandais,  sans  oublier  le  pain  à  la  farine  de  riz  et  de  pomme  de  terre 
qu'on  mange  dans  la  Grande-Bretagne. 

Une  bibliothèque  contenant  des  ouvrages  traitant  des  questions  d'art  culinaire 
est  annexée  à  l'exposition. 

Le  culte  des  beaux- arts  n'a  rien  fait  oublier  a  MM.  les  cuisiniers  de  ce  qui 
touche  aux  autres  gloires  de  leur  pays,  et,  suivant  leurs  préférences  personnelles, 
certains  ont  consacré  leurs  chefs-d'œuvre  à  la  mémoire  de  quelques-uns  de  nos 
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morts  :  le  buste  de  Victor  Hugo  émerge  d*un  plat  d^oranges  farciesy  les  noms  de 
Ledru-Rollin  et  de  Gambetta  décorent  des  escalopes  de  foies  gras  et  des  jambons 
d'York  à  la  gelée.  Cela  laisse  loin,  bien  loin  en  arrière  la  carpe  à  la  Chambord, 
le  sorbet  Pompadour  et  même  le  potage  Bagration  ! 

Comme  aux  concours  de  1884  et  de  1885,  le  bénéfice  de  celui  de  1886 
devait  servir  à  la  création  d^une  école  professionnelle  de  cuisine. 

Le  concours  de  1887  fut  précédé  de  ces  réflexions  significatives  insé- 
rées dans  le  n**  2  du  Progrès  des  cuisiniers  : 

A  rheure  où  paraîtront  ces  lignes^  la  cinqaième  exposition  culinaire  annoncée 
par  d'immenses  affiches  multicolores  sera  ouverte. 

Aurons- nous  comme  Tannée  dernière  la  déconvenue  de  voir  la  cuisine  j  briller... 
surtout  par  son  absence  ? 

Je  ne  veux  pas  juger  d'avance,  mais  je  puis  tout  au  moins  dire  ce  que  je  pense 
de  ce  que^  un  peu  trop  pompeusement  peut-être,  on  appelle  des  solennités  culi- 
naires. 

Si  mes  souvenirs  sont  exacts,  le  but  de  ces  concours  était  surtout  de  ne  pa- 
tronner que  rinédit;  or,  a-i-on  jusqu'ici  atteint. ce  but?  Avons-nous  pu  juger 
d'une  création  utile,  ou  tout  au  moins  digne  de  prendre  place  dans  le  domaine 
de  la  science  ? 

Sans  crainte  d'être  contredit,  j'affirme  que  non.  Rien,  rien  de  nouveau  n'est 
apparu.  Plus  que  jamais,  ht  cuisine  "s'y  révèle  encroûtée,  pervertie  et  caboti- 
nisée. 

Le  feu  sacré  s'est-il  donc  éteint  parmi  nous  ? 

Je  réponds  hardiment  :  non.  Mais  je  dis  aussi  que  si  ces  concours  n'ont  pas 
réussi  au  gré  des  organisateurs,  il  ne  faut  attribuer  cet  insuccès  qu'à  de  déplo- 
rables partialités  dans  le  classement  des  œuvres  jugées  par  des  amis  complai- 
sants. 

On  devait  par  ces  solennités  régénérer  la  cuisine,  en  produisant  les  débutants 
et  les  talents  ignorés,  explorer  le  nouveau,  innover,  encourager  par  tous  les 
moyens. 

Pour  encourager  les  timides,  il  eût  fallu  d'abord  rassurer  ceux-ci,  en  faisant 
présider  la  justice  à  la  distribution  des  récompenses.  N'avons-^pus  pas  encore 
présent  à  la  mémoire  l'affront  infligé  à  l'un  de  nos  meilleurs  cuisiniers,  relégué 
au  second  rang  et  dépassé  par  un  débutant,  dont  les  œuvres  étaient  placées  sous 
le  couvert  du  nom  d'un  artiste  incontestable  ? 

Parallèle  absolument  juste  :  un  potache  muni  d'un  accessit  allant  se  frotter  aux 
vétérans  de  l'étude. 

Ceci  pouvait-il  encourager  ceux  qui  ne  se  sentent  pas  soutenus  ?  N'ont-ils  pas 
mieux  fait  de  s'abstenir  que  de  courir  au-devant  d'un  échec  certain  ? 

Non,  là  n'est  pas  le  chemin  du  progrès.  Loin  de  susciter  l'amour-propre  pro- 
fessionnel, les  expositions  culinaires  ainsi  comprises  font  simplement  naître  de  g 
sentiments  d'orgueil  chez  ceux  qui  se  font  un  tremplin  des  talents  ignorés. 

Nous  applaudirions  à  ces  concours,  si  nous  y  voyions  les  ouvriers  aux  prises 
avec  le  travail^  et  peut-être  que  s'il  en  était  ainsi,  nous  verrions  quelques-uns  de 
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ces  brillants  artistes  s^effacer  devant  des  inconnus  subitement  grandis  de  cent 
coudées. 

Je  ne  veux  pas  dire  pourtant  que  des  artistes  d*une  réelle  valeur  ne  se  soient 
vus  dans  ces  expositions.  S'ils  n'ont  produit  du  nouveau,  ils  ont  du  moins  livré 
un  travail  décelant  à  la  fois  et  le  cuisinier  de  fond  et  le  cuisinier  artiste.  Quelques- 
uns  de  ceux  qui  ont  emporté  les  grands  prix,  ont  déployé  un  incontestable  talent 
dans  l'exécution  de  leur  travail,  fait,  nous  en  sommes  certains,  par  eux-mêmes; 
ceux-là  sont  peu  nombreux,  et  toujours  je  salue  en  eux  les  représentants  delà 
vraie  et  grande  cuisine. 

Les  concours  culinaires  n^ont  pas  été  compris  jusqu'ici,  et,  malgré  les  appels 
les  plus  pressants,  bien  peu  de  cuisiniers  se  soucient  de  s'y  aventurer  pour  les 
causes  que  j'ai  énoncées,  peut-être  aussi  un  peu  par  crainte  de  paraître  trop  au- 
dessous  d'eux,  en  raison  des  moyens  de  travail  dont  la  plupart  disposeraient.  On 
n'a  pas  su  leur  faire  comprendre  que  ces  expositions  ne  comportaient  pas  uni- 
quement des  pièces  architecturales,  et  que  les  suffrages  des  connaisseurs  se- 
raient tout  aussi  bien  acquis  à  la  pièce  la  plus  modeste  rendue  d'une  façon 
irréprochable. 

On  s'est  appliqué  à  faire  ressortir  le  clinquant,  d'inutiles  frivolités  ;  on  a  at- 
teint un  trorape-l'œil  à  l'endroit  du  vulgaire  et  on  a  réussi.  Mais  nous  qui  jugeons 
par  notre  expérience  et  nos  connaissances  professionnelles,  nous  soutenons  n'avoir 
rien  vu  ni  appris  de  nouveau. 

Il  faut  donc  avouer  qu'il  y  a  de  l'optimisme  et  beaucoup  de  bonne  volonté 
pour  y  reconnaître  le  moindre  progrès. 

Le  jour  n'est  peut-être  pas  éloigné  où  tous  pourront  se  produire  librement, 
hardiment  au  grand  jour. 

Ce  jour-là  les  véritables  concours  culinaires  existeront,  et  tous  ces  ignorés  qui 
se  confinent  dans  l'ombre,  sortiront  victorieusement  de  leur  obscurité. 

Nous  visiterons  encore  ce  cinquième  concours  et  nous  exposerons  ce  que 
nous  y  aurons  remarqué  avec  la  justice  et  l'impartialité  qui  président  à  tous  nos 
actes. 

C.  Cave. 


On  nous  a  dit  que  cette  critique  du  concours  tenait  un  peu  à  ce  que 
la  chambre  syndicale  des  cuisiniers  de  Paris,  dont  fait  partie  M.  Gavé, 
avait  quelque  jalousie  contre  la  Société  des  cuisiniers,  qui  possédait  les 
meilleurs  ouvriers  —  disons  les  artistes  —  du  métier,  et  qui  se  refusait 
à  emboîter  le  pas  au  syndicat.  Nous  aimons  mieux  croire  que  Tauteur 
de  l'article  du  Progrès  des  cuisiniers^  organe  de  la  chambre  syndicale,  a 
tout  simplement  dit  sa  façon  de  penser. 

En  1888,  le  sixième  concours  s'est  tenu  également  dans  le  pavillon 
de  la  Ville  de  Paris.  Le  Progrès  des  cuisiniers,  par  la  plume  de  M.  Phi- 
léas  Gilbert,  lui  a  décoché  les  mêmes  critiques,  sous  une  forme  moins 
acerbe. 


Malgré  tout  le  zèle  et  la  bonne  volonté  des  organisateurs,  dit-il,  nous  avons 
encore  à  déplorer,  cette  année,  l'absence  presque  complète  de  pièces  de  cuisine. 
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Par  contre,  la  pâtisserie  était  admirablement  représentée,  et  nous  avons  trouvé 
là  de  véritables  chefs-d'œuvre,  sur  lesquels  nous  reviendrons  plus  loin.  Cette 
partie  a,  du  reste,  sur  la  cuisine,  Tincontestable  supériorité  de  pouvoir  s'y  mon- 
trer entièrement  sous  toutes  ses  formes  et  avec  toutes  ses  variétés,  tandis  que  la 
cuisine  reste  éternellement  circonscrite  à  la  partie  du  froid. 

La  charcuterie  avait  également  fait  merveille,  et  quelques-unes  des  pièces 
parues  précédemment  à  son  concours  annuel  figuraient  de  nouveau  à  Texposition 
culinaire. 

Nous  croyons  devoir,  en  passant,  nous  faire  Técho  de  quelques  observations 
fort  justes,  à  notre  sens,  sur  le  concours  de  la  charcuterie  : 

Pourquoi  ces  concours  sont-ils  dits  :  concours  culinaire  de  la  charcuterie  ?  La 
cuisine  y  figure-t-elle  avec  assez  d'honneur  pour  justifier  ce  titre  ?  Ceci  soit  dit 
simplement  pour  éviter  des  confusions  entre  les  concours  de  charcuterie  propre- 
ment dits  et  ceux  de  cuisine. 

Nous  nous  intéressons  d'une  façon  toute  particulière  à  ces  manifestations  qui 
sont,  pour  ainsi  dire,  la  seule  preuve  tangible  du  progrès  professionnel,  et  nous 
ne  saurions  dissimuler  sur  ce  sujet  nos  idées  et  nos  impressions. 

L'organisation  des  concours  culinaires  présente  certaines  lacunes  qu'il  importe 
de  combler  pour  assurer  le  succès  de  ceux  de  l'avenir.  Les  premiers  furent  de 
véritables  manifestations  artistiques  où  vinrent  se  mesurer  les  artistes  culinaires 
les  plus  autorisés,  mais,  à  l'engouement  du  début,  a  succédé  une  somnolence  trop 
prononcée  et  qu'il  faut  combattre.  La  façon  en  est  simple,  il  ne  faut  que  de 
l'entente,  et  c'est  une  tâche  qui  revient  et  s'impose  même  à  ceux  qui,  sincère- 
ment épris  de  leur  profession,  veulent  la  voir  grandir  et  progresser. 

Quelques  exemples  ont  été  donnés  cette  année,  et  c'est  aux  chefs  de  restaurant 
à  les  suivre  et  à  savoir  faire,  s'il  le  faut,  quelques  sacrifices  d'argent  qui  pour- 
raient, du  reste,  être  plus  mal  placés.  La  force  des  choses  entraînera  les  patrons 
à  offrir  généreusement  leur  aide,  et  ils  auront  le  droit  de  suivre,  avec  autant  d'or- 
gueil que  d'intérêt,  leurs  cuisiniers  aux  prises  avec  leurs  collègues  des  maisons 
rivales,  sur  le  terrain  du  travail  pratique  et  artistique. 

Jusqu'ici  les  cuisiniers  de  restaurant  se  sont  trop  tenus  à  l'écart  des  concours 
culinaires. 


Parlant  de  ce  dernier  concours,  le  Petit  Journal  dil  : 

Le  concours  annuel  de  cuisine  française  vient  d'avoir  lieu,  et  c'est  louable  in- 
vention, ce  concours.  Je  ne  vais  pas  jusqu'à  dire  que  la  cuisine  est  un  art  français, 
mais  il  est  bien  certain  que  nulle  part  on  ne  fait  de  meilleure  cuisine  qu*en 
France. 

La  mode  est  à  ce  genre  d'exposition  depuis  longtemps  déjà.  La  ville  de  Franc- 
fort en  avait  ouvert  une,  dans  l'ancien  palais  de  la  Ligue,  voilà  tantôt  dix  ans, 
qui  était  une  curieuse  exhibition  de  la  cuisine  et  de  la  table. 

Tout  ce  qui  se  rapportait  à  l'art  de  Brillât-Savarin,  comme  fond  et  comme 
mise  en  scène,  s'étalait  sous  les  yeux  du  public  ;  dans  des  salles  à  manger  diffé- 
renteSy  une  table  était  dressée,  couverte  de  fleurs,  de  cristaux,  d'argenterie,  de 
plats,  de  façon  à  ce  que  l'ensemble  eût  un  style  déterminé. 

Lea  fruits,  les  pâtisseries,  les  confiseries,  le  pain,  les  fleurs,  ainsi  que  les  services, 
les  porcelaines  et  le  linge  de  table,  portaient  leur  certificat  d'origine. 
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Tel  couvert  était  dressé  à  la  française,  tel  autre  à  la  russe,  un  autre  à  Tan- 
glaise. 

L'Amérique  du  Sud  avait  envoyé  ses  patates,  ses  bananes  ;  la  Chine,  ses  nids 
d'hirondelles.  Les  choucroutiers  et  les  brasseurs  étaient  richement  représentés, 
comme  ou  pense  ^  ainsi  que  les  charcutiers.  Il  eût  fallu  un  nouveau  Linné  pour 
dresser  la  nomenclature  des  variétés  de  saucisses  et  de  jambons. 

Notre  goût  français  se  satisfait  à  meilleur  compte,  mais  il  ne  me  déplaît  point 
de  constater  que,  sans  eu  rien  perdre,  nous  devenons  plus  pratiques  en  maintes 
choses. 


Le  concours  culinaire  de  1889  sera,  paraît-il,  organisé  d'une  manière 
grandiose.  Les  organisateurs  prennent  leurs  mesures  pour  que  la  cui- 
sine française  fasse  envie  aux  nombreux  étrangers  qui  viendront  visiter 
la  grande  Exposition  universelle  du  Champ  de  Mars. 

Les  mutu<ili$tes  cuisiniers.  —  Il  y  a,  à  Paris,  trois  sociétés  de  secours 
mutuels  de  cuisiniers  :  1"  la  Société  des  cuisiniers  de  Paris  ;  2*  la  Persévé- 
rance, composée  de  cuisiniers  des  maisons  bourgeoises  ;  3*  les  Amis  de 
Saint-Laurent,  composée  comme  la  seconde  de  cuisiniers  de  maisons 
bourgeoises. 

La  première  est  de  beaucoup  la  plus  importante.  Elle  a  été  fondée 
eu  1840  et  a  reçu  Tapprobation  ministérielle  le  10  mars  1856.  Au  31  dé. 
cembre  1887,  elle  comptait  80  membres  honoraires  et  1,542  membres 
participants  ;  elle  possédait  un  fonds  de  réserve  de  20,904  fr.  70,  et  son 
fonds  de  retraites  s'éleVait  à  752,837  fr.  64,  soit,  en  tout  ;  773,742  fr.  34. 
Elle  payait  35,280  fr.  d'arréi-ages  annuels  à  147  pensionnaires,  soit 
240  fr.  à  chacun.  Elle  s'occupe  en  outre  du  placement  de  ses  sociétaires. 
Sur  ce  terrain,  elle  fait  une  sérieuse  concurrence  aux  bureaux  de  place- 
ment. 

La  seconde  a  été  fondée  et  approuvée  le  13  mars  1876.  Au  31  dé- 
cembre 1887,  elle  comptait  64  membres  honoraires  et  132  membres  par- 
ticipants. Son  fonds  de  réserve  était  de  28,587  fr.  60,  et  son  fonds  de 
retraites  atteignait  37,019  fr.  85,  total  65,607  fr.  45.  Vu  le  nombre  de 
ses  sociétaires  participants,  la  Persévérance  est  dans  une  situation  flo- 
rissante. Aucun  de  ses  membres  participants  n'a  encore  atteiiit  la  durée 
de  sociétariat  voulue  pour  bénéficier  d'une  pension  de  retraite.  Comme 
la  précédente,  elle  procure  gratuitement  des  emplois  à  ses  adhérents. 

La  troisième  fonctionne  sous  le  régime  de  la  simple  autorisation.  Elle 
a  été  fondée  le  1"  janvier  1842.  Elle  ne  se  compose  que  de  membres 
participants.  Au  31  janvier  1887,  son  avoir  était  de  148,011  fr.40.  Elle 
comptait  183  sociétaires.  Chaque  sociétaire  avait  donc  un  avoir  de  près 
de  1,000  fr.  Elle  ne  possède  pas  de  fonds  de  retraites.  Elle  se  contente 
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de  donner  les  soins  du  médecin,  la  gratuité  des  médicaments  et  les 
secours  de  chômage  en  cas  de  maladie»  Elle  accorde,  sur  les  intérêts  de 
son  fonds  de  réserve,  240  fr.  de  pension  à  13  ayants  droit.  Elle  n'a  pas 
de  membres  honoraires.  Cette  lacune  lui  retire  une  partie  de  Tinflnence 
qu'elle  pourrait  avoir  auprès  des  maîtres  de  maison  pour  placer  direc- 
lement  ses  sociétaires. 

La  chambre  syndicale  et  les  sociétés  de  secours  mutuels  de  cuisiniers 
ne  vivent  pas  en  parfaite  intelligence.  Les  membres  de  la  chambre  syn- 
dicale se  plaignent  du  dédain  qu'affectent  envers  eux  les  mutualistes,  et 
ceux-ci  craignent  l'ingérence  remuante  des  syndiqués  dans  les  afl'aires 
de  la  mutuelle.  De  là  un  échange  de  propos  qui  pourraient  être  empreints 
de  plus  d'aménité. 

Le  Progrès  des  cuisiniers,  qui  est  l'organe  de  la  chambre  syndicale,  se 
montre  agressif  à  l'égard  de  la  Société  des  cuisiniers  de  Paris,  Nous  rele- 
vons cette  sortie  dans  un  de  ses  numéros  : 

Pourquoi  cette  in^diifférence,  ce  mépris  des  différents  groupes  professionnels  à 
l'adresse  de  la  chambre  syndicale?  Le  fléau  qui  empêche  momentanément  la  fu- 
sion de  la  société  avec  la  chambre  syndicale,  c'est  la  peur,  cette  redoutable 
maladie  qui  afflige  notre  pauvre  humanité. 

Si  la  société  de  secours  mutuels  était  tout  simplement  un  bureau  de  place- 
ment, Tannexion  serait  faite  demain.  Malheureusement,  il  y  a  les  questions  à 
rordre  du  jour  :  les  pensions,  le  médecin,  les  médicaments,  les  journées  de  ma- 
ladie ;  tout  cela  fait  réfléchir  Tégoïste. 

11  est  bien  évident  que  les  théories  socialistes  révolutionnaires  qui  ont 
cours,  aussi  bien  dans  les  délibérations  du  conseil  syndical  que  dans 
le  Progrès  des  cuisiniers,  ne  sont  pas  de  nature  à  rassurer  les  disciples  de 
Comus  qui  ne  voient  de  salut  pour  leur  profession  que  dans  un  régime 
de  luxe  et  d'apparat,  où  l'on  ferait  honneur  aux  tables  copieuses  et  dis- 
pendieuses, et  non  pas  sous  un  système  d'égalité  absolue,  où  celui  qui 
voudrait  se  distinguer  des  autres  serait  considéré  comme  un  être  dange- 
reux et  punissable. 

Les  mutualistes  ont  éprouvé  une  telle  répugnance  pour  les  doctrines 
du  syndicat,  qu'ils  se  demandent  s'ils  ne  doivent  pas  exclure  de  leur 
groupement  tous  ceux  de  leurs  cosociétaires  qui  font  en  même  temps 
partie  de  la  chambre  syndicale.  Leur  exclusion  a  été  agitée  à  différentes 
reprises  dans  les  réunions  du  conseil  d'administration  de  la  Société  mu- 
tuelle, et  elle  a  été  portée  devant  une  assemblée  générale. 

Les  membres  de  la  chambre  syndicale  ont  étudié  dans  les  congrès 
corporatifs  différentes  réformes,  telles  que  le  jour  de  repos  par  mois,  la 
réglementation  du  travail,  etc.,  qui  ne  sont  pas  du  goût  de  ceux  qui 
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craignent  qu'un  remplaçant,  même  pendant  un  seul  jour,  ne  cherche  à 
rester  dans  la  place  à  titre  définitif. 

D'autre  part,  comme  les  statuts  de  la  Société  mutuelle  s'opposent  à 
certains  changements  réclamés  par  les  «  cuisiniers  progressistes  », 
ceux-ci  voudraient  les  modifier.  La  grande  majorité  des  sociétaires  ne 
veutpasentendre  parler  de  ces  changements,  et  comme  la  minorité  insiste, 
son  insistance  motive  la  demande  de  son  exclusion.  —  c  Quoi  que  dise 
et  fasse  la  Société,  argue  M.  Philéas  Gilbert  dans  le  Progrès  des  cuisi- 
niers, nous  n'en  porterons  pas  moins  devant  le  congrès  les  questions 
corporatives  dont  elle  se  désintéresse.  » 

Comme  on  le  voit  par  ce  qui  précède,  l'accord  est  loin  de  se  faire  entre 
les  sociétés  de  secours  mutuels  et  la  chambre  syndicale. 

Réponses  à  notre  questionnaire,  —  Nous  avons  prié  la  chambre  syndi- 
cale des  cuisiniers  de  Paris  de  bien  vouloir  nous  donner  un  aperçu  suc- 
cinct du  travail  culinaire.  A  cet  effet,  nous  lui  avons  adressé  un  certain 
nombre  de  questions  auxquelles  elle  a  fait  ces  réponses  : 

«  La  cuisine  eu  général  comprend  plusieurs  spécialités  différentes, 
mais  pour  le  cuisinier  proprement  dit,  il  n'en  existe  pas,  car  il  doit  être 
apte  à  toutes,  étant  donné  qu'il  est  appelé  à  les  pratiquer  les  unes  après 
les  autres,  si  ce  n'est  toutes  ensemble,  suivant  l'importance  de  la  mai- 
son dans  laquelle  il  est  appelé  à  travailler. 

«  Il  y  a  le  cuisinier  de  restaurants  et  hôtels,  le  cuisinier  de  maisons 
bourgeoises  et  le  cuisinier  des  établissements  de  bouillon. 

c  A  Paris,  on  compte  environ  15,000  ouvriers  cuisiniers  dans  ces 
trois  catégories. 

«  Les  matières  premières  employées  sont  tous  les  produits  qui  servent 
à  Palimeutation.  Leurs  prix  diffèrent  selon  l'importance  des  maisons, 
aussi  bien  pour  l'achat  que  pour  la  vente. 

«  Les  outils  tranchants  et  piquants  appartiennent  à  l'ouvrier.  Ces  ou- 
tils valent  de  50  fr.  à  60  fr. 

«  Les  cuisiniers  sont  généralement  payés  au  mois.  La  durée  de  la 
journée  de  travail  est  de  13  à  14  heures,  indépendamment  des  heures 
dites  de  garde,  c'est-à-dire  des  heures  faites  la  nuit,  après  la  journée 
finie,  et  qui  la  prolongent  jusqu'à  16  ou  17  heures.  Les  heures  supplé- 
mentaires ne  sont  pas  payées. 

«  En  ce  qui  concerne  les  emplois,  malheureusement  la  plupart  sont 
procurés  par  les  bureaux  de  placement,  qui  se  qualifient  du  titre  d'in- 
termédiaires entre  le  patron  et  l'ouvrier.  Il  existe  cependant  une  société 
de  secours  mutuels  qui  s'occupe  du  placement  de  ses  sociétaires,  et 
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notre  jeune  chambre  syndicale,  nouvellement  reconstituée,  a  installé, 
avec  ses  propres  ressources  le  placement  gratuit  pour  tous  les  membres 
de  la  corporation  ;  mais  elle  ne  peut  prendre  une  grande  consistance 
sans  être  subventionnée,  étant  donné  que  les  bureaux  de  placement, 
toujours  existants,  conservent  leur  influence  vis-à-vis  des  patrons. 

«  Nous  réclamons  la  suppression  des  bureaux  de  placement. 

«  Quatre  mille  ouvriers  cuisiniers  chôment  à  Paris  pendant  la  période 
d'hiver,  qui  dure  six  mois.  Le  chômage  est  moindre  en  été,  mais  il 
existe  néanmoins  dans  de  certaines  proportions,  de  sorte  qu'en  réalité 
il  sévit  continuellement  sur  la  corporation.  Les  causes  sont  dans  l'ag- 
glomération des  ouvriers  cuisiniers  à  Paris  et  dans  le  trop  grand  nombre 
d'heures  de  travail  par  jour  imposées  à  chacun  d'eux.  Une  réduction  de 
ces  heures  mettrait  les  maisons  qui  nous  occupent  dans  l'obligation  i\ 

d'employer  un  plus  grand  nombre  d'ouvriers.  \ 

€  Nous  n'avons  pas  de  caisse  contre  le  chômage  et  nous  n'avons  aucun  a 

moyen  de  nous  en  préserver.  < 

•  L'apprentissage  est  de  deux  ans  pour  ceux  qui  ont  les  moyens  de 
payer  une  somme  de....,  et  de  trois  ans  pour  ceux  qui  ne  peuvent  four-  t 

nir  que  leur  temps.  Les  contrats  sont  toujours  rédigés  à  l'avantage  des  ;^ 

patrons.  Les  apprentis  sont  généralement  logés  et  nourris.  i 

«  Nous  avons  six  groupements  professionnels  qui  sont  :  la  Société  de  ^ 

secours  mutuels  5  la  Persévérance  et  la  Saint- Laurent,  autres  sociétés  de  ' 

secours  mutuels  ;  le  Cercle  de  la  Fraternité  ;  la  chambre  syndicale  ou- 
vrière et  la  Société  des  cuisiniers  français.  Il  n'existe  aucune  société  coo- 
pérative de  production  dans  notre  corporation.  1 

«  Les  sociétés  de  secours  mutuels  donnent  à  lem's  adhérents  partiel-  i 

pants  les  secours  médicaux  et  pharmaceutiques,  et  une  retraite  de 
240  fr.  par  an,  à  55  ans  d'âge  et  après  25  années  de  sociétariat.  Cer-  \ 

tains  membres  ne  reçoivent  que  le  travail  et  paient  les  mêmes  cotisations  1 

(3  fr.  par  mois)  que  les  membres  participants.  Ils  sont  désignés  sous 
l'appellation  de  participants  conditionnels.  Enfln  les  membres  postulants 
au-dessous  de  20  ans  ne  paient  que  1  fr.  de  cotisation  par  mois  et  n'ont  ,; 

droit  qu'au  travail.  < 

€  La  chambre  syndicale  procure  gratuitement  le  travail  à  tous  les 
membres  de  la  corporation  et  fait  payer  0  fr.  50  par  mois  à  ses  adhé- 
rents. 

«  Le  Cercle  de  la  Fraternité  s'occupe  des  études  sociales. 

«  La  Société  des  cuisiniers  français  fait  des  études  professionnelles  et 
organise  des  concours  et  des  expositions  culinaires. 

«  Nous  ne  voyons  pas  la  possibilité,  pour  le  moment,  faute  de  capi- 
aux,  d'instituer  une  ou  plusieurs  associations  coopératives  de  produc- 
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tion,  mais  nous  pouvons  dire  qu'il  y  a  certainement  parmi  nous  de  belles 
intelligences  gui  seraient  à  même  de  réaliser  cette  idée  ^ 

«  Nous  n'avons  pas  de  cours  professionnels  ;  cependant  les  besoins 
s'en  font  de  plus  en  plus  sentir.  Une  forte  subvention  serait  nécessaire 
pour  la  création  de  cours  pratiques. 

«  La  corporation  ne  possède  pas  de  bibliothèques  proprement  dites. 
Seul  le  Cercle  de  la  Fraternité  a  une  bibliothèque  incomplète. 

«  Le  but  qui  passionne  la  chambre  syndicale  et  tous  les  cuisiniers  en 
général,  c'est  l'admission  de  la  corporation  aux  prud'hommes,  car,  jus- 
qu'à présent,  l'ouvrier  cuisinier  a  été  et  est  encore  considéré  comme 
un  domestique,  et  par  cela  môme  il  dépend  de  la  juridiction  des  juges 
de  paix  ;  l'ouvrier  cuisinier,  faisant  un  apprentissage,  a  le  droit  de  se 
considérer  comme  ouvrier,  et  c'est  avec  regret  qu'il  constate  qu'il  n'est 
pas  représenté  aux  conseils  de  prud'hommes.  » 

Ce  questionnaire  se  termine  par  une  demande  de  subvention,  adressée 
au  ministre  de  l'intérieur,  pour  permettre  à  la  chambre  syndicale  d'éta- 
blir des  bureaux  de  placement.  Mais,  à  ce  moment,  une  expérience 
malheureuse  venait  d'être  tentée  sur  ce  terrain  en  faveur  des  ouvriers 
boulangers  de  Paris,  et  cet  insuccès  ne  permit  pas  de  faire  un  autre 
essai  du  même  genre  dans  une  autre  profession  de  l'alimentation. 

Restaurateurs.  —  On  ne  comptait  pas  cent  restaurateurs  à  Paris  avant 
1789.  Le  premier  ne  remonte  qu'à  1770.  Il  se  nommait  Champ-d'Oiseau, 
et  était  établi  rue  des  Poulies.  Auparavant  il  n'existait  que  des  auberges 
où  la  cuisine  était  généralement  mauvaise.  Les  aubergistes,  ou  traiteurs, 
formaient  une  corporation  sous  les  noms  de  maîtres-queux-cuisiniere- 
porte-chapes  et  traiteurs.  Leurs  statuts  n'étaient  pas  anciens.  Ils  leur 
avaient  été  octroyés  par  Henri  IV,  en  1599.  Les  maîtres  payaient  à  la 
confrérie  sept  sous  et  six  deniers  pour  chaque  noce  ou  festin  qu'ils  en- 
treprenaient, soit  au  dehors,  soit  chez  eux.  L'apprentissage  était  de  trois 
ans.  Chaque  maître  ne  pouvait  avoir  qu'un  seul  apprenti.  Les  aspirants 
à  la  maîtrise,  s'ils  n'étaient  fils  de  maîtres,  devaient  faire  un  chef- 
d'œuvre  en  chair  et  en  poisson,  selon  la  saison  et  à  leurs  dépens.  Par 
l'article  9  des  statuts  de  1599,  confirmés  en  1663,  les  cuisiniers  des 
seigneurs,  présidents  et  conseillers  au  Parlement  de  Paris  et  du  procu- 
reur du  roi  au  Châlelet,  avaient  le  droit  d'être  reçus  à  la  maîtrise  sans 
apprentissage,  sur  un  simple  certificat  constatant  qu'ils  avaient  trois 
années  de  service  chez  leur  maître,  et  en  faisant  une  simple  expérience- 


1.  Ce  questionnaire  fut  rédigé  en  janvier  1886. 
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Par  arrêt  du  Parlement  en  date  du  19  janvier  1746,  il  était  défendu 
aux  traiteurs  d'employer  dans  leurs  festins  des  viandes  piquées  de  lard 
fin,  si  elles  n'étaient  pas  achetées  chez  les  rôtisseurs,  autre  communauté 
fusionnée  depuis  dans  la  cuisine  proprement  dite.  Les  traiteurs  pou- 
vaient seulement  larder  de  gros  lard  les  volailles  et  gibiers  qu'ils  em- 
ployaient dans  leurs  ragoûts,  et  dans  lesquels  ragoûts  ils  n'avaient  pas 
le  di'oit  de  mettre  autre  viande  que  celle  de  la  volaille  et  du  gibier,  et 
encore  leur  était-il  enjoint  d'acheter  ces  pièces  chez  les  rôtisseurs. 

Les  maîtres-queux-cuisiniers  et  traiteurs  étaient  réunis  sous  la  ban- 
nière de  la  Nativité  de  la  sainte  Vierge  aux  Saints-Innocents.  Ils 
payaient  600  livres  pour  le  droit  de  réception  à  la  maîtrise. 

Les  traiteurs  ne  livraient  généralement  que  des  pièces  entières  que 
leurs  clients  commandaient  d'avance.  Il  y  avait  bien  quelques  hôlels 
où  l'on  mangeait  à  table  d'hôte,  mais  ces  hôtels  n'offraient,  paraît-il, 
que  le  strict  nécessaire,  de  sorte  que  les  riches  étrangers  qui  n'avaient 
pas  le  bonheur  d'être  invités  dans  quelque  maison  opulente,  quittaient 
Paris  sans  avoir  pu  apprécier  la  cuisine  française.  Une  amélioration  de 
cet  état  de  choses  était  nécessaire.  De  là  l'établissement  du  premier  res- 
taurant, où  la  cuisine  était  meilleure  que  chez  les  traiteurs.  Le  restau- 
rateur Champ-d'Oiseau  comprit  tous  les  avantages  qu'il  pouvait  retirer 
d'une  combinaison  lui  permettant  de  mettre  à  la  disposition  du  public 
une  alimentation  aussi  savamment  préparée  que  dans  les  grandes  mai- 
sons particulières.  Il  eut  beaucoup  de  clients,  devint  riche  et  fut  imité 
par  un  certain  nombre  de  cuisiniers  attirés  dans  cette  voie  par  le  suc- 
cès. Les  consommateurs  allaient  en  foule  dans  ces  établissements  où  ils 
trouvaient  les  satisfactions  de  leur  appétit  et  du  goût. 

Parlant  de  l'initiateur  des  restaurants,  M.  Philéas  Gilbert  dit,  dans 
VArt  culinaire,  que  cet  homme  eut  du  génie,  11  jugea  que  l'abscission 
d'une  pièce  dans  l'obscurité  de  la  cuisine  ne  déshonorerait  pas  le  res- 
tant de  cette  pièce,  et  que  la  variété  des  mets,  combinée  avec  la  fixité 
des  prix,  aurait  l'avantage  de  convenir  à  toutes  les  fortunes.  Et  il  ajoute  : 

L^homme  qui  pensa  ainsi  et  qui  sut  réunir  ces  qualités  diverses  :  le  génie  pour 
inventer,  le  savoir  pour  disposer,  le  jugement  pour  proportionner,  la  fermeté 
pour  commander  et  Texactitude  pour  ne  pas  faire  attendre,  fut  celui  qui  créa 
une  profesBion  maîtresse  de  la  fortune  lorsque  celui  qui  Texerce  a  de  la  bonne 
foi,  de  Tordre  et  de  Thabileté. 

De  France,  rétablissement  des  restaurants  fit  le  tour  de  r£urope.  FarUanaljse 
journalière  des  substances  employées  et  combinées  de  mille  manières,  les  restau- 
rateurs découvrirent  les  qualités  nutritives  et  succulentes  de  comestibles  jusque- 
là  réputés  inutiles,  de  nouvelles  préparations,  et  il  fut  permis  d'améliorer  celles 
déjà  connues. 

Quelques  restaurateurs  se  proposèrent  alors  de  joindre  la  bonne  chère  à  Téco- 
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nomîe,  en  se  rapprochant  des  fortunes  médiocres  qui  sont  les  plus  nombreuses, 
et  de  s'assurer  ainsi  la  foule  des  consommateurs,  en  cherchant  dans  les  objets 
d'un  prix  peu  élevé  ceux  qu'une  bonne  préparation  pouvait  rendre  agréables,  et 
Paris  leur  offrait  pour  cela  des  ressources  inépuisables. 

Cousidérés  à  ce  point  de  vue,  les  restaurateurs  ont  rendu  un  service  signalé  à 
la  partie  la  plus  intéressante  de  la  population,  c'est-à-dire  à  la  classe  ouvrière, 
aux  voyageurs,  et  ont  résolu  la  solution  d'un  problème  qui  semblait  contraire  à 
leurs  intérêts  ;  «  Faire  bonne  chère  à  des  prix  modérés  et  même  à  bon  marché  », 
tout  en  restant  dans  un  cadre  de  travail  absolument  conforme  aux  principes. 

En  suivant  cette  route,  ceux-là  n'ont  pas  été  moins  bien  récompensés  que 
leurs  confrères  plus  haut  placés,  et  si  leur  fortune  a  été  plus  lente,  elle  a  été 
aussi  sûre. 

Par  ces  résultats  dus  en  grande  partie  aux  laborieux  efforts  de  leurs  cuisiniers, 
certains  restaurateurs  obtinrent  promptement  une  estime  nominale  qui  les  plaçait 
au  premier  rang  et  recevaient  le  tribut  d'admiration  dû  à  ceux  dont  les  noms  ne 
franchissaient  pas  le  seuil  des  laboratoires  souterrains. 

Quelques-uns  de  ces  établissements  ont  dû  leur  célébrité  momehtanée  à  des 
causes  spéciales,  telles  que  :  le  Veau-quî-tette,  pour  ses  pieds  de  mouton,  le  Lyon 
(TOr^  pour  ses  soupers  fins,  les  Frères  Provençaux,  pour  sa  morue  à  l'ail,  Véryt 
pour  ses  entrées  truffées. 

Les  noms  de  quelques  autres  ne  nous  sont  parvenus  qu'à  l'état  de  légendes. 

Le  premier  restaurant  dit  à  la  carte  fut  fondé  par  BeauvilLiers,  ex-saucier  de 
la  maison  de  Condé,  et  fut  pendant  le  temps  des  occupations  successives  de 
Paris,  en  1814  et  1815,1e  rendez-vous  des  chefs  de  corps  des  armées  étrangères. 

Étant  donné  le  nombre  incalculable  d'étrangers  qui  fréquentent  les  restaurants, 
la  cuisine  française  dut  adopter  diverses  importations  étrangères,  et  mettre  l'uni- 
vers à  contribution. 

Un  «  bibliophile  »  de  V  Art  culinaire  dit,  au  sujet  de  la  cuisine  à  Paris 
depuis  le  commencement  du  xix*  siècle,  que  c'est  peut-être  autant  à  la 
bonté  de  ses  comestibles  qu'à  l'éclat  de  ses  monuments,  qu'à  la  perfec- 
tion de  ses  arts  et  qu'à  l'antique  urbanité  de  ses  habitants  que  la  capitale 
française  doit  l'avantage  d'être  comme  la  capitale  de  l'Europe,  et  comme 
la  ville  du  monde  visitée  le  plus  souvent  et  avec  le  plus  de  plaisir,  et 
dans  laquelle  les  élrangers  reviennent  avec  le  plus  d'empressement. 

C'est  incontestablement  le  lieu  de  l'Univers  où  l'on  fait  la  meilleure 
chère,  et  le  seul  à  même  de  fournir  d'excellents  cuisiniers  à  toutes  les 
nations  civilisées.  Bien  que  Paris,  par  lui-même,  ne  produise  rieu 
—  car  il  n'y  croît  pas  un  grain  de  blé,  il  n'y  naît  pas  xm  agneau,  il  ne 
s'y  récolte  pas  un  chou-fleur  —  c'est  néanmoins  un  centre  où  tout  vient 
aboutir  de  tous  les  coins  du  globe,  parce  que  c'est  dans  ce  lieu  qu'où 
apprécie  le  mieux  les  qualités  respectives  de  tout  ce  qui  sert  à  la  nour- 
riture de  l'homme,  et  où  l'on  sait  le  mieux  les  faire  tourner  au  profit 
de  la  sensualité  humaine.  Lé  tribut  journalier  de  tous  les  empires  du 
monde  y  entretient  l'abondance  et  en  bannit  même  jusqu'à  un  certain 
point  la  cherté  ;  car  si  c'est  à  Paris  que  l'on  fait  la  chère  la  plus  exquise, 
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c'est  aussi  à  Paris  où,  toute  proportion  gardée,  Ton  vit  au  meilleur 
compte.  Un  excellent  repas  s'y  obtient  bien  plus  aisément,  et  il  y  coûte 
beaucoup  moins  que  dans  toutes  les  autres  capitales. 

La  prodigieuse  consommation  nutritive  qui  se  fait  à  Paris,  dans  les 
restaurants  et  dans  les  familles,  même  eu  égard  à  sa  population,  fait 
que  toutes  les  routes  y  aboutissant  sont  couvertes  de  voitures  chargées 
de  comestibles  de  toute  espèce  et  d'innombrables  troupeaux  d'animaux 
de  tous  genres  qui  viennent  s'engloutir  dans  ce  gouffre  dévorant.  Quel- 
ques-uns, mais  en  petit  nombre,  enressortent  manufacturés,  mais,  en 
général,  presque  tout  s'y  consomme  ;  et  pour  quelques  centaines  de  pâtés, 
de  jambons  ou  de  poulardes,  etc.,  qui  sortent  de  ses  murs,  il  y  en  entre 
des  milliers,  soit  de  foies  gras,  soit  de  perdrix,  de  canards,  d'alouettes, 
de  thons,  de  rougets,  etc.,  qui  n'en  ressortent  jamais.  L'appétit  des 
Parisiens  est  insatiable,  et  la  plus  aimable  galanterie  que  les  provinciaux 
puissent  leur  faire  c'est,  sans  contredit,  une  bourriche  dont  le  port  est 
acquitté. 

Il  résulte  de  cet  aperçu  que  l'industrie  parisienne  a  dû  se  tourner 
principalement  vers  tout  ce  qui  tient  à  la  bonne  chère.  Aussi  n'est-il 
aucune  ville  dans  le  monde  où  les  marchands  et  les  fabricants  de  comes- 
tibles soient  aussi  multipliés;  on  y  compte  cent  restaurateurs  pour  un 
libraire,  et  mille  pâtissiers  pour  un  ingénieur  en  instruments  de  ma- 
thématiques. 

Mais  c'est  depuis  quelques  années  surtout  que  les  états  de  bouche  ont 
pris  à  Paris  un  accroissement  et  même  un  éclat  qu'on  n'y  connaissait 
point  avant.  Nos  ancêtres  ne  mangeaient  que  pour  vivre,  leurs  descen- 
dants semblent  ne  vivre  que  pour  manger.  L'emploi  de  toutes  les  nouvelles 
fortunes  s'est  tourné  vers  les  jouissances  animales  les  plus  réelles  et  les 
plus  solides. 

Il  ne  nous  appartient  point  de  louer  ou  de  blâmer  cette  nouvelle 
façon  de  vivre.  Si  la  conversation  y  perd  quelque  chose,  la  table  en 
revanche  y  gagne  beaucoup.  On  ne  fait  plus,  il  est  vrai,  qu'un  repas  en 
règle  qui  commence  vers  six  heures.  Mais  ce  repas  est  précédé  de  deux 
déjeuners,  dont  le  second,  dit  à  la  fourchette,  est  d'une  respectable 
solidité  ;  et,  dans  beaucoup  de  maisons,  il  est  suivi  d'une  collation  en 
ambigu,  qui,  pour  ne  commencer  qu'à  deux  heures  du  malin,  n'en  est 
pas  moins  nutritive.  On  conviendra  qu'il  faut  des  estomacs  à  l'épreuve 
de  la  bombe  pour  supporter  un  tel  genre  de  vie.  Aussi  nos  petites  maî- 
tresses à  vapeur  ont-elles  disparu  avec  l'ancien  régime ,  les  beautés 
robustes  du  jour  tiennent  tête  aux  mangeurs  les  plus  vigoureux  et  dé- 
jeunent avec  des  ailes  de  poularde  et  des  tranches  de  jambon,  aussi  les- 
tement que  leurs  devancières  avec  du  thé  ou  de  l'eau  de  tilleul. 
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De  cet  ordre  de  choses  qui  fait  que  toutes  les  pensées  se  dirigent  vers 
la  cuisine,  et  que  le  désir  d'avoir  une  bonne  table  est  le  mobile  de 
toutes  les  ambitions  parisiennes,  il  a  dû  nattre  nécessairement  un  nou- 
vel art.  Celui  des  cuisiniers  n'était  autrefois  qu'un  simple  métier  :  con- 
centrés dans  un  petit  nombre  de  maisons  opulentes,  soit  de  la  Cour,  soit 
de  la  finance,  soit  de  la  robe,  ils  y  exerçaient  obscurément  leurs  talents 
et  le  nombre  de  leurs  bons  juges  était  assez  circonscrit.  La  Révolution, 
en  mettant  à  la  diète  tous  ces  anciens  propriétaires,  a  mis  tous  ces  bons 
cuisiniers  sur  le  pavé.  Dès  lors,. pour  utiliser  leur  savoir,  ils  se  sont  faits 
marchands  de  bonne  chère  sous  le  nom  de  restaurateurs.  On  n'en 
comptait  pas,  avons-nous  dit,  cent  avant  1789.  Il  en  y  a  peut-être  aujour- 
d'hui trente  fois  autant.  C'est  ainsi  que  se  sont  successivement  étabhs 
les  Méot,  les  Robert,  les  Roze,  les  Véry,  les  Léda,  les  Brigaut,  les 
Legacque,  les  Bauvilliers,  les  Naudet,  les  Tailleur,  les  Nicole  *. 

Le  goût  de  la  bonne  chère  s'étant  successivement  accru  et  répandu 
dans  toutes  les  classes,  et  tel  qui  ne  vivait  autrefois  que  de  fromage  se 
nourrissant  aujourd'hui  de  truffes  et  d'ortolans,  les  marchands  de  comes- 
tibles se  sont  multipliés  dans  la  proportion  du  développement  de  ces 
nouveaux  appétits.  On  ne  citait  guère,  avant  1789,  dans  cette  partie,  que 
l'hôtel  des  Américains  ;  l'on  serait  peut-éti^e  fort  embarrassé  s'il  fallait 
les  compter  tous  à  présent. 

L'on  voit  par  ces  détails,  auxquels  nous  pourrions  donner  beaucoup 
plus  d'étendue,  qu'un  voyage  nutritif  dans  Paris,  qui  n'eût  été  presque 
rien  autrefois,  devient  aujourd'hui  presque  aussi  long  à  faire  qu'un 
voyage  autour  du  monde.  Les  marchands 'renchérissent  à  l'envi  l'un  sur 
l'autre  pour  donner  la  plus  grande  extension  au  luxe  des  étalages,  abso- 
lument inconnu  autrefois.  Au  lieu  de  ces  énormes  vases  d'étain,  qui 
obscurcissent  la  boutique  des  pâtissiers,  on  y  voit  des  montres  vraiment 
attrayantes  par  les  objets  qu'elles  renferment,  et  même  plus  élégantes 
que  celles  des  confiseurs  et  des  bijoutiers  de  l'ancien  temps.  On  ne  voit 
plus  à  la  porte  des  charcutiers  ces  lampes  de  cuivre  flamboyantes,  qui 
éclairaient  toute  une  rue  ;  mais  à  travers  les  carreaux  de  leurs  châssis 
dorés,  on  distingue  des  pyramides  de  saucisses,  de  boudins  et  d'an- 
douilles  tout  à'fait  appétissantes  ;  sans  compter  ces  chapelets  de  cervelas 
de  toutes  grosseurs,  et  ces  pièces  de  lard  qui,  descendant  jusque  sur  le 
pavé,  sont  disposées  de  manière  à  graisser  les  habits  de  tous  les  passants. 
Les  restam^ateurs  ne  le  cèdent  ni  aux  hommes  de  pâte,  ni  à  ceux  du 
cochon,  dans  l'art  de  disposer  avec  adresse  ces  tentateurs  étalages.  Des 
filets  de  bœuf,  des  lièvres,  des  perdreaux,  tous  piqués  et  qui  n'attendent 


1.  Grands  restaurateurs  de  Paris  vers  1805. 
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qu'an  signe  pour  être  mis  à  la  broche,  semblent  avoir  été  négligemment 
oubliés  sur  leurs  fenêtres,  mais  ils  n'y  ont  pas  éié  mis  sans  prémédita- 
tion. Qu'on  se  figure  un  malheureux  rentier  qui  n'a  pas  un  écu  dans  sa 
poche,  et  dont  à  chaque  pas  les  yeux  sont  attirés  par  de  tels  objets,  et 
l'on  se  persuadera  sans  peine  qu'il  faut  à  ce  nouveau  Tantale  une  vertu 
presque  surnaturelle  pour  rester  alors  imperturbablement  fidèle  au 
dixième  commandement  de  Dieu, 

Un  cuisinier  de  la  chambre  syndicale,  M.  Kanuengieser,  qui  paraît 
avoir  passé  une  couche  de  noir  sur  son  opinion  en  matière  culinaire, 
jette  cette  note  pessimiste  dans  le  Progrès  des  cuisiniers  : 

Je  me  souviens  qu'il  y  a  quelque  vingt  ans,  à  mes  débuts,  c*est-à-dire  à  l'épo- 
que de  l'Empire  de  fatale  mémoire,  la  cuisine  jetait  encore  quelques  reflets.  Les 
traditions  culinaires  étaient  encore  observées,  et  le  public  restait  fidèle  à  certaines 
enseignes  et  à  certaines  renommées. 

Aujourd'hui,  le  restaurant  parisien  en  est  arrivé  au  point  extrême,  final,  déci- 
sif, et  si  une  énergique  réaction  ne  se  produit  pas  sous  peu,  c'en  sera  fait  des 
établissements  renommés,  des  sanctuaires  de  la  gastronomie,  où  pontifiaient  les 
lettrés  d'alors. 

Jadis,  la  cuisine  de  nos  restaurants  ne  le  cédait  en  rien,  et  était  même  supé- 
rieure à  celle  des  maisons  de  bouche  les  plus  renommées.  Le  service  s'y  faisait 
posément,  méthodiquement,  dans  toutes  les  règles,  A  qui  la  faute  s'ils  sont  deve- 
nus des  buffets  où  la  cuisine  présente,  au  moment  du  service,  l'aspect  d'un  navire 
sur  le  pont  duquel  vient  de  sonner  le  branle-bas  de  combat  ? 

Les  bouillons  Duval  et  les  établissements  de  ce  genre  qui  pullulent  à  Paris,  et 
inondent  nos  grandes  voies  de  prospectus  multicolores,  ont  détrôné  la  carte. 
Bientôt,  si  nous  n'étions  là,  retentirait  le  glas  funèbre  de  nos  grands  restaurants, 
écrasés  par  la  mesquine  et  déloyale  concurrence,  à  laquelle  fort  heureusement 
nous  opposerons  victorieusement  des  idées  et  des  principes  nouveaux  auxquels  ils 
ne  sauront  résister. 

A  quoi  donc  pouvons-nous  attribuer  cette  décadence  ?  Les  cuisiniers  du  jour 
ont-ils  démérité  de  la  faveur  du  public?  Est-ce  qu'ils  ne  sont  plus  les  dignes 
élèves  de  leurs  maîtres  ?  Les  cuisiniers  n'y  sont  pour  rien,  je  me  hâte  de  le  dire. 
Tout  comme  jadis,  et  plus  encore,  ils  sont  dignes  de  leur  antique  renom. 

Mais  disons  que  notre  génération  abâtardie  est  pitoyable  devant  la  fourchette. 
Disons  qu'elle  ne  connaît  ni  les  raffinements,  ni  les  ressources  variées  de  la  cui- 
sine, qu'elle  est  surtout  obsédée  par  ces  idées  de  rapacité  bourgeoi«e,  dans  les- 
quelles s'incarne  la  décadence  de  la  cuisine. 

Puis,  recevons-nous  assez  d'encouragements  ?  Sommes- nous  assez  appréciés 
d'en  haut  ?  Ceci  est  pourtant  une  tradition  de  diplomatie,  et  malheur  aux  politi- 
ciens superficiels  qui  ne  comprennent  pas  toute  l'importance  de  ce  conseil,  et 
qui,  trop  souvent,  oublient  bien  à  tort  le  fameux  adage  : 

Que  c'est  par  les  dîners  qu'on  gouverne  les  hommes. 

Gambetta  Tavaiit  bien  compris,  et  il  a  dû  une  partie  de  ses  succès  à  son  habile 
cuisinier. 
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Mais,  autres  temps,  autres  moeurs,  et  aussi  autre  cuisine.  Nous  avons  cepen- 
dant rintime  satisfaction  de  constater  qu'en  perdant  d*un  côté,  la  cuisine  a  gagné 
de  l'autre. 

Bien  moins  fréquents  sont  les  abus.  L'instruction  se  répandant  progressive- 
ment parmi  nous^  les  relations  rendues  plus  intimes  et  plus  fréquentes,  l'esprit 
du  devoir  et  de  la  solidarité  se  propageant,  nous  augurons  favorablement  de 
l'avenir. 

Nous  deviendrons  ce  que  nous  aspirons  à  être,  c'est-à-dire  appréciés  et  consi- 
dérés ';  nous  conserverons  surtout  la  renommée  de  nos  aînés,  et  ce  ne  sont  pas 
les  ouvriers  qui  manquent  pour  cela.  Et  des  ouvriers  qui,  sans  négliger  leurs 
devoirs  sociaux,  savent  s'occuper  avec  ardeur  de  leurs  devoirs  professionnels  ; 
qui  n'envisagent  le  travail  que  par  son  côté  idéal,  qui  ne  le  regardent  pas  comme 
un  moyen  pratique  d'être  admirés  et  d'entendre  leurs  noms  acclamés,  mais  uni- 
quement pour  l'amour  de  leur  profession  et  Thonneur  de  leur  corporation. 

C'est  sur  eux,  c'est  aussi  sur  les  jeunes  gens  qui  nous  entourent  que  se  repor- 
tent toutes  nos  espérances,  et  c'est  pourquoi  je  dis  à  tous:  c  Etudiez  et  méditez 
les  questions  sociales  et  professionnelles  par  lesquelles  doit  se  résoudre  le  grand 
problème  de  l'avenir. 

<  Occupez  vos  loisirs  à  vous  perfectionner  dans  cette  science  grande  et  unique, 
où,  par  votre  travail,  vous  saurez,  vous  aussi,  moissonner  des  lauriers.  » 

Il  est  à  remarquer  que  les  disciples  de  Cornus  emploient  volontiers 
les  mots  :  illustres,  cêlèhres,  grands,  en  parlant  des  leurs.  Il  y  a  eu  et  il 
y  a  encore,  Dieu  merci,  des  cuisiniers  de  mérite,  mais  ce  mérite  n'atteint 
peut-être  pas  si  facilement  qu'ils  voudraient  nous  le  faire  croire  les 
hauteurs  du  génie.  Un  peu  plus  de  modestie  de  leur  part  serait  goûtée 
du  public,  au  moins  autant  que  leurs  sauces.  Et  quand  Tauteur  des 
appréciations  ci-dessus  vient  dire,  dans  sa  dernière  phrase,  à  ses  jeunes 
camarades,  qu'ils  sauront  «  moissonner  des  lamûers  >,  on  est  tenté  de 
lui  répondre  que  ces  lauriers  seront  pendus  dans  la  cuisine,  en  com- 
pagnie du  thym  et  du  serpolet. 

L'Appétit.  —  Ce  mot  fait  rêveries  riches  et  tient  trop  éveillés  les 
pauvres.  Il  ne  se  réalise  jamais  assez  pour  ceux  qui  ont  les  moyens  de 
le  satisfaire,  et  il  se  manifeste  d'une  manière  inquiétante  chez  ceux  dont 
la  bourse  est  aussi  vide  que  Testomac. 

Feu  le  docteur  Decaisne,  qui  s'occupait  des  chroniques  médicales  dans 
le  Petit  Journal,  a  dit  dans  cet  organe  que  Tappétit  s'annonce  par  un  peu 
de  langueur  dans  Testomac  et  une  légère  sensation  de  fatigue.  L'estomac 
devient  sensible,  les  sucs  gastriques  s'exaltent,  les  glandes  muqueuses 
deviennent  turgescentes,  tout  l'organe  est  livré  à  une  sorte  de  spasme, 
les  gaz  intérieurs  se  déplacent  avec  bruit,  en  un  mot,  toutes  les  puis- 
sances digestives  sont  sous  les  armes.  Ce  n'est  là  encore  qu'une  sensa- 
tion agréable  ;  mais  ne  répondez  pas  à  l'appel  de  ce  moniteur  puissant, 
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attendez  un  peu,  et  bientôt,  à  l'appétit  de  l'estomac  succédera  Tappétit 
de  la  nutrition.  Bientôt  viendront  les  mouvements  spasmodiques,  les 
Millements,  une  souffrance  vive  :  vous  aurez  faim.  On  le  voit,  il  ne  faut 
pas  confondre  l'appétit  avec  la  faim,  «  cette  indiscrétion  de  Tappétit  ». 

Il  y  a  plusieurs  sortes  d'appétits. 

Celui  que  Ton  éprouve  à  jeun.  C'est  une  sensation  impérieuse  qui, 
comme  on  Ta  dit,  ne  chicane  point  sur  les  mets  et  qui  fait  venir  l'eau  à 
la  bouche  à  l'aspect  d'un  bon  ragoût. 

Le  second  appétit  est  celui  que  Fou  ressent  lorsque,  s'étant  mis  à 
table  sans  besoin,  on  a  déjà  goûté  d'un  plat  succulent.  L'appétit,  dit-on, 
vient  en  mangeant. 

Le  troisième  appétit  est  celui  que  produit  un  met  délicieux  ou  excitant 
qui  paraît  à  la  fin  du  repas,  lorsque,  l'estomac  étant  satisfait,  l'homme 
raisonnable  allait  quitter  la  table  sans  regret. 

Il  y  a  encore  une  autre  espèce  d'appétit  ou  de  fausse  faim  qu'éprou- 
vent les  névropathes  et  les  dyspeptiques  et  qui  a  exclusivement  son 
siège  dans  l'estomac,  tandis  que  la  faim  régulière ,  normale,  effet  de  la 
dénutrition,  semble  prendre  sa  source  dans  l'organisme  tout  entier. 

La  perte  de  l'appétit,  que  les  médecins  appellent  Vanorexiey  n'est  pas 
une  maladie  par  elle-même  ;  mais  quand  elle  persiste  pendant  un  certain 
temps,  elle  a  des  inconvénients  réels,  quelquefois  môme  des  dangers. 
Elle  peut  se  montrer  à  différents  degrés,  depuis  la  simple  diminution 
de  l'appétit  jusqu'à  l'inappétence  la  plus  complète,  dans  les  maladies 
aiguës,  dans  la  fatigue  de  l'estomac  après  un  repas  copieux,  chez  les 
personnes  qui  se  livrent  à  des  travaux  intellectuels  longs  et  difficiles,  à 
la  suite  d'émotions  violentes,  etc. 

On  oppose  souvent  à  tort  et  à  travers  au  manque  d'appétit  les  subs- 
tances qu'on  a  désignées  sous  le  noms  à! amers.  Elles  ne  doivent  être 
employées  que  dans  le  défaut  d'appétit  de  nature  nerveuse.  Parmi  les 
substances  qui  ont  pour  but  de  relever  l'appétit  nous  citerons  la  gentiane,  Jl 

le  Colombo,  le  quassia  amara,  la  rhubarbe,  la  petite  centaurée,  le  hou- 
blon, la  chicorée,  la  fumeterre,  la  pensée  sauvage,  le  quinquina,  la  camo- 
mille, etc.,  etc. 

Comme  on  Ta  dit,  le  traitement  banal  au  moyen  de  ces  substances  a 
Tinconvénient  d'éloigner  du  régime  qui  est  la  seule  chose  raisonnable 
à  faire,  lorsque  le  défaut  d'appétit  paraît  tenir  à  une  surcharge  de 
restomac.  ^ 

Les  buveurs  de  bitter,  de  vermouth  et  d'absinthe  prétendent  combattre  {; 

de  la  même  manière  toutes  les   pertes  d'appétit   de   quelque  nature  \ 

qu'elles  soient.  Ils  ne  font  qu'habituer  l'estomac  à  une  stimulation  dont 
ils  ne  pourraient  plus  se  passer.  Ces  boissons  dites  apéritives  donnent 

) 


Digitized  by 


Google 


w 


170  MONOGRAPHIES  PROFESSIONNELLES. 

un  appétit  factice,  sans  compter  qu'elles  conduisent  facilement  à  Tal- 
coolisme. 

En  un  mot,  le  défaut  d'appétit  ne  doit  pas  être  combattu  par  les  prati- 
ques de  la  routine,  mais  par  des  moyens  méthodiaues,  après  que  le 
médecin  eu  a  déterminé  la  nature  et  la  signification. 

«  Rappelez-vous,  ajoute  le  docteur  Decaisne,  les  grandes  règles  du 
gouvernement  de  l'estomac  : 

«  Qu'éveiller  le  désir  par  la  privation  et  Tabstinence  est  un  bon  calcul 
qui  tourne  toujours  au  profit  du  plaisir  et  de  la  santé  ; 

«  Que  ce  qu'on  laisse  d'un  repas,  de  ce  que  l'on  mangerait  encore,  nous 
fait  plus  de  bien  que  ce  que  nous  avons  déjà  mangé  ; 

«  Que  la  table  est  un  autel  élevé  à  la  frugalité,  par  conséquent,  à  la 
^  santé,  au  bien-être,  à  une  foule  de  jouissances  ; 

'j   •  «  Que  le  repas  qu'on  fait  ne  doit  jamais  nuire  à  celui  qu'on  doit 

•*J  faire. 

f<i^  «  Que  la  sensation  de  réplétion  de  l'estomac  une  fois  acquise  et  bien 

Vi  discernée,  il  faut  s'arrêter  court  ;  au  delà  est  le  besoin  factice,  et  avec 

,  lui  l'indigestion,  la  douleur,  la  maladie  ; 

.],  «  Que  la  grande  science  du  bien-être  tient  à  celle  de  bien  connaître 

'i  la  mesure  de  ses  facultés  digestives  ; 

.^  «  Qu'il  est  très  bon,  quand  on  a  passé  certaine  ligne  de  modération 

gastronomique,   de  faire  des  réserves   d'abstinence  pendant   quelque 
temps  ; 

«  Que  la  variété  dans  les  mets  irritant  sans  cesse  l'estomac  ne  doit 
jamais  être  dans  une  proportion  incompatible  avec  la  santé. 

«  N'oubliez  pas,  enfin,  qu'il  ne  faut  jamais  ouvrir  son  appétit  avec 
une  fausse  clef.  » 

Nous  qui  n'avons  pas  l'honneur  d'être  médecin,  il  nous  semble  que 
l'appétit  tient  à  d'autres  causes  encore.  Il  nous  est  arrivé  que,  fatigué 
de  la  cuisine  du  ménage,  notre  estomac  était  devenu  très  paresseux. 
Nous  ne  nous  mentions  nullement  l'envie  de  manger  aux  heures  des 
repas.  Or,  si  nous  allions  déjeuner  ou  dîner  au  dehors,  soit  chez  des 
amis  ou  dans  un  restaurant  estimé,  l'appétit  nous  venait  comme  par 
enchantement.  Chez  les  amis  la  cuisine  était  à  peu  près  la  même  que 
chez  nous.  Au  restaurant  il  y  avait  un  apprêt  mieux  conditionné  au  point 
de  vue  des  condiments,  sans  doute,  mais  nous  attribuons  la  capacité 
stomacale  qui  se  déclarait  inopinément  surtout  à  la  gaîté  du  moment. 
Le  changement  de  nourriture  peut  y  être  pour  quelque  chose,  mais  le 
plaisir  d'être  pour  une  ou  deux  heures  à  table  avec  des  amis  y  contri- 
buait certainement  pour  la  plus  large  part. 
^{  Nous  ne  parlons  pas  ici  pour  les  personnes  qui  ont  l'appétit  toujours 
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ouvert.  Ces  personnes-là  déjeunent  et  dînent  chez  elles  comme  ailleurs. 
Notre  remarque  s'adresse  aux  gens  qui  ont  Testomac  fatigué  et  qui  sont 
henreux  de  pouvoir  une  fois  par  hasard  manger  avec  goût.  Eh  bien, 
quand  ce  goût  vient  agrémenter  le  repas,  la  digestion  des  aliments 
s'opère  plus  facilement  que  d'habitude,  c'est-à-dire  lorsque  l'inappétence 
vous  a  fait  laisser  sur  votre  assiette  les  mets  qu'on  vous  a  servis. 

Il  y  a  donc  là  une  question  physiologique  dont  la  solution  permettrait  j 

probablement  de  manger  suffisamment  à  beaucoup  de  gastralgiques  qui  \ 

ont  l'estomac  rebelle  à  la  nourriture. 

Le  noanque  d'appétit  tient  beaucoup  à  l'inhabileté  de  la  plupart  des  ?! 

ménagères  dans  l'art  de  préparer  les  aliments.  L'estomac  se  fatigue 
lorsqu'il  reçoit  trop  souvent  la  même  nourriture.  Il  faut  alors  un  exer- 
cice vigoureux  pour  qu'il  puisse  digérer  d'une  manière  normale.  Mieux 
vaudrait  pour  les  femmes  —  et  pour  les  hommes  également . —  qu'elles 
apprissent,  au  lieu  de  la  musique,  les  notions  culinaires  qui  leur  font 
réellement  trop  défaut;  la  santé  publique  y  gagnerait  énormément.  Nous 
approuverions  volontiers  l'apprentissage  culinaire  obligatoire. 

Les  stimulants  ou  condiments.  —  Il  existe  diverses  plantes,  fruits  ou 
graines  dont  les  propriétés  sont  utilisées  en  cuisine  pour  exciter  l'appétit. 
Ce  sont  les  épices  et  d'autres  produits  aromatiques  dont  la  plupart  nous 
viennent  d'Orient  et  d'Amérique. 

En  termes  culinaires,  on  appelle  stimulants  ou  condiments  ces  produits 
divers. 

Nous  citerons  parmi  les  stimulants  purs  :  le  sel,  la  moutarde,  l'ail, 
Téchalote,  l'oignon,  la  ciboulette  et  le  poireau. 

Parmi  les  stimulants  aromatiques  :  le  poivre,  le  girofle,  la  muscade, 
la  cannelle,  le  gingembre,  le  raifort,  les  câpres  et  les  cornichons. 

Enfin  la  troisième  classe  comprend  :  le  thym,  le  laurier,  le  safran, 
Testragon,  la  sauge,  le  romarin,  le  basilic,  la  sarriette,  le  persil,  le 
cerfeuil,  le  verjus,  le  citron  et  le  vinaigre. 

Le  verjus  et  le  citron  sont  estimés  autant  par  leur  arôme  que  jjar  leurs 
qualités  acides  5  quant  au  vinaigre,  il  n'est  guère  employé  dans  le  tra- 
vail qu'après  avoir  été  aromatisé  à  l'estragon. 

Nous  ne  parlerons  pas  du  sel,  qui  est  d'un  usage  général,  et  que  tout 
le  monde  connaît. 

En  première  ligne  vient  le  poivre.  On  le  divise  en  poivre  noir  et  en 
poivre  blanc.  C'est  le  produit  du  même  arbrisseau.  La  différence  de 
leur  couleur  lient  à  leur  préparation.  Le  poivre  blanc  n'est  pas  autre 
chose  que  le  poivre  noir  dépouillé  de  son  écorce.  A  cause  de  ce  décor- 
ticage,  il  est  moins  acre  et  moins  piquant.  La  mignonnette  est  un  poivre 
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concassé.  Le  poivre  de  Cayenne  est  une  sorte  de  piment  réduit  en 
poudre.  Les  poivres  longs  ou  piments  d'Espagne  sont  des  plantes  acres 
extrêmement  chaudes,  et  dont  le  goût  ne  plaît  qu'à  dos  palais  blasés. 
Les  Anglais,  qui  ont  les  papilles  beaucoup  moins  délicates  que  les  nôtres, 
en  font  une  grande  consommation.  Ce  qui  nous  excorierait  la  bouche 
chatouille  à  peine  la  leur. 

Après  le  poivre,  le  glrofte  tient  le  premier  rang  parmi  les  épices.  La 
muscade  joue  aussi  un  très  grand  rôle  dans  la  cuisine.  Le  macis,  qu'on 
appelle  improprement  fleur  de  muscade,  et  qui  est  la  seconde  écorce  de 
ce  fruit,  est  employé  principalement  dans  les  marinades.  Il  leur  commu- 
nique un  goût  très  agréable  et  plus  fin  que  celui  de  la  muscade.  Puis  il 
y  a  la  cannelle,  dont  les  confiseurs  font  un  usage  beaucoup  plus  fré- 
quent que  les  cuisiniers,  qui,  cependant,  s'en  servent  dans  certaines  pré- 
parations. Elle  vient  de  Geylan  ou  de  Chine.  La  première  est  la  meil- 
leure. Enfin  le  gingembre  est  la  racine  d'une  plante  qui  croît  aux  Indes 
et  aux  Antilles.  Cette  substance  aromatique,  qui  est  d'un  goût  très  acre 
au  palais,  a  une  odeur  assez  agréable.  Quoique  très  forte,  elle  est  la 
base  des  épices,  et  Ton  assure  que  beaucoup  d'épiciers  s'en  servent  pour 
falsiûer  le  poivre. 

Les  autres  condiments  sont  les  arbustes,  herbes,  graines  ou  racines 
aromatiques  cultivés  dans  les  jardins. 

Le  laurier  tient  un  rang  distingué  parmi  ces  végétaux ,  ses  feuilles 
donnent  un  bon  goût  \  à  petite  dose,  il  fait  partie  des  bouquets  garnis; 
il  entre  dans  toutes  les  braises  et  la  plupart  des  entrées.  Cette  espèce  de 
laurier  est  le  laurier  franc. 

Le  ihym  fait  également  partie  des  bouquets  garnis;  son  goût,  éminem- 
ment aromatique,  rend  cette  plante  précieuse  dans  les  assaisonnements, 
mais  il  ne  faut  pas  la  prodiguer;  il  en  est  de  même  du  basilic  qui  donne 
un  grand  relief  aux  sauces. 

La  marjolaine  est  une  plante  également  odoriférante  qui  s^emploie  de 
la  môme  façon. 

La  sarriette  est  aussi  une  plante  odoriférante  ;  elle  jouit  des  mêmes 
propriétés  que  le  thym.  Elle  sert  surtout  à  accommoder  les  fèves  de 
marais,  dont  elle  est,  en  quelque  sorte,  la  compagne  obligée. 

La  sauge  est  une  plante  aromatique,  que  l'on  emploie  selon  les 
goûts. 

Le  romarin  est  employé  principalement  en  Angleterre,  aussi  en  France, 
pour  les  potages  à  la  tortue. 

Toutes  les  plantes  ci-dessus  mentionnées  peuvent  se  conserver, 
même  étant  desséchées,  parce  qu'elles  conservent  leur  goût  et  leur 
vertu. 
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La  coriandre  est  une  plante  grasse  o  Jorante  qui  se  cultive  dans  les 
jardins;  son  parfum,  qui  se  rapproche  de  celui  du  fenouil  et  de  Tanis, 
donne  un  goût  très  agréable  dans  les  marinades  et  les  gelées  grasses. 

On  peut  ajouter,  comme  nous  le  disons  ci-dessus,  le  persil,  la  ciboule, 
l'échalote,  Testragon,  le  cerfeuil,  la  civette,  la  pimprenelle,  Tache, 
l'ail,  etc.  Mais  toutes  ces  plantes  ne  sont  pas  comprises  dans  les  épices, 
bien  qu'elles  soient  d'uu  usage  indispensable  en  cuisine. 

Les  stimulants,  les  épices  exotiques,  qui  sont  en  général  des  subs- 
tances échauffantes,  acres  et  irritantes,  employés  dans  rassaisonneraent 
et  à  petites  doses,  augmentent  Tappétit,  fout  trouver  les  mets  plus 
savoureux  et  facilitent  la  digestion. 

Le  poivre.  —  De  tous  les  stimulants,  le  poivre  étant  le  plus  répandu, 
nous  lui  consacrons  ici,  par  exception,  une  notice  spéciale.  Nous  ne 
pourrions  en  faire  autant  de  tous  les  autres  produits  culinaires  que  nous 
venons  d'énumérer,  à  moins  d'employer  tout  ce  volume  à  la  monogra- 
phie des  cuisiniers,  qui  est  déjà  bien  longue,  et  qui  fatiguerait  peut-être 
le  lecteui\ 

Le  poivre  commun  est  un  arbuste  grimpant  qui  s'attache  par  des 
griffes  aux  arbres  voisins  ;  il  porte  des  feuilles  coriaces,  pu  les,  roulées 
en  dessous  par  leurs  bords;  ses  fleurs,  hermaphrodites,  sont  disposées 
en  chatons  pendants;  ses  fruits  sont  des  baies  globuleuses  rouges  à  la 
maturité,  elles  sont  réunies  en  grappes  serrées,  au  nombre  de  20  à  30  par 
grappe. 

Cette  plante  est  originaire  de  l'Inde  et  particulièrement  du  Malabar; 
elle  est  maintenant  cultivée  dans  toutes  les  contrées  chaudes  de  TAsie, 
aux  îles  Maurice,  à  la  Réunion,  dans  l'Amérique  équatoriale  ;  les  cli- 
mats les  plus  chauds  sont  ceux  qui  lui  conviennent  le  mieux, 

La  culture  du  poivrier  est  facile  et  d'un  grand  rapport,  elle  prend  tous 
les  jours  de  Textension.  Il  y  a  25  ans  on  récoltait  déjà  par  an  50  mil- 
lions de  livres  de  ses  fruits. 

Les  baies  du  poivrier  séchées  sont  connues  sous  le  nom  de  poivre; 
on  les. recueille  quatre  mois  après  la  floraison,  en  choisissant  toujours 
celles  qui  sont  mûres  ;  car  cueillies  vertes  elles  tombent  en  poussière 
en  se  desséchant. 

On  prépare  le  poivre  noir  en  l'exposant  sur  des  nattes  pendant  8  jours 
au  soleil  ;  pour  obtenir  le  poivre  blanCy  avant  de  faire  sécher  le  fruit, 
on  le  fait  macérer  dans  de  Teau  marine,  jusqu'à  ce  que  Técorce  s'ouvre 
et  se  détache. 

Le  poiurc  a  élé  employé  partout  depuis  les  temps  les  plus  reculés 
comme  assaisonnement;  son  prix  a  toujours  été  élevé,  d'où  l'expression 
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cher  comme  poivre.  Dans  le  moyen  âge  le  poivre  était  accepté  comme 
argent  comptant  ;  quand  on  payait  en  poivre,  on  disait  qu'on  «  payait  en 
espèces  »,  et  comme  payer  de  la  sorte  équivalait  à  payer  en  argent,  la 
locution  est  restée  dans  la  langue  ;  payer  en  espèces  signifie  maintenant 
«  payer  en  argent  ». 

Mélangé  avec  modération  dans  les  aliments,  le  poivi*e  est  un  condi- 
menl  agréable  qui  excite  et  favorise  les  fonctions  digestives  et  qui  con- 
vient surtout  aux  personnes  molles,  grasses  et  lymphatiques  ;  pris  à 
doses  modérées,  il  est  salubre  et  bienfaisant. 

Le  poivre  à  VUe  de  France.  —  Le  poivre  fut  importé  de  la  Cochinchine 
à  rîle  de  France,  en  1731,  par  le  père  Poivre,  natif  de  Lyon  ;  on  lui 
doit  plusieurs  autres  épices.  Avant  cette  importation,  la  France  achetait 
fort  cher  cette  denrée  aux  Indes  ;  cette  valeur  lui  avait  fait  attribuer  plus 
de  vertu  que  si  elle  avait  été  commune.  C'était  à  qui  en  mettrait  dans 
tous  ses  aliments,  et  cette  grande  consommation  ne  faisait  qu'augmenter 
son  haut  prix,  qui  était  devenu  proverbial.  On  admettait  môme' le  poivre 
dans  les  présents  d'importance,  et  les  seigneurs  ecclésiastiques  Texi- 
gaieut  de  leui*8  vassaux  comme  tribut. 

Geoffroy,  prieur  du  Vigeois,  voulant  exalter  la  magnificence  de  Guil- 
laume, comte  de  Limoges,  raconte  qu'il  avait  chez  lui  des  tas  énormes 
de  poivre  amoncelés  comme  si  c'eût  été  du  gland  pour  les  porcs; 
réchanson  étant  venu  en  demander  pour  la  confection  des  sauces  du 
comte,  l'officier  qui  gardait  ce  magasin  précieux  prit  une  pelle  et  lui  en 
donna  une  pelletée  entière. 

Quand  Clotaire  III  fonda  le  monastère  de  Corbie,  parmi  les  diffé- 
renies  denrées  qu'il  assujettit  ses  domaines  à  payer  aux  religieux,  il  y 
avait  trente  livres  de  poivre. 

Roger,  vicomte  de  Béziers,  ayant  été  assassiné  dans  une  sédition  par 
les  bourgeois  de  cette  ville,  en  1107,  une  des  punitions  que  son  fils 
imposa  aux  émeutiers,  lorsqu'il  les  eut  soumis  par  les  armes,  fut  un 
tribut  de  trois  livres  de  poivi^e  à  prendre  annuellement  sur  chaque 
famille.  Enfin,  à  Aix,  les  juifs  étaient  obligés  d'en  payer  de  même  deux 
livres  par  an  à  l'archevôque.  C'étaient  Bertrand  et  Rostang  de  Moves, 
archevêques  dans  cette  ville,  l'un  en  1143,  l'autre  en  1283,  qui  avaient 
imposé  aux  juifs  cette  servitude. 

On  voit  par  ces  citations  quelle  importance  avait  le  poivre  à  ces  épo- 
ques lointaines. 

Les  docteurs  es  poivre.  —  De  tout  temps  il  y  a  eu  des  gourmands  raf- 
fiinés  qui,  non  contents  de  se  connaître  en  gastronomie,  so  piquaient  eu 
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outre  de  la  mettre  en. pratique  et  souvent  faisaient  eux-mêmes  à  table  la 
préparation  de  divers  mets.  Au  xvii*^  siècle,  il  y  avait  de  ces  docteurs  en 
boupers,  comme  les  appelait  Regnard,  qui  poussaient  le  zèle  de  leur 
talent  jusqu^à  porter  toujours  sur  eux  les  épiées  "d'assaisonnement  né- 
cBfeSaires. 

Brillai- Savarin  raconte,  dans  son  ouvrage  sur  la  Physiologie  du  goût, 
l'histoire  û.\\n  Français  qui  s'enrichit  à  Londres  par  son  habileté  à  faire 
de  la  salade.  Voici  le  récit  de  Brillât- Savarin  : 

II  était  Limousin,  et,  si  ma  mémoire  est  fidèle,  il  s'appelait  d'Aubignac  ou 
d'Albignac . 

Quoique  sa  pitance  fût  fortement  restreinte  par  le  mauvais  état  de  ses  finances, 
il  n'en  était  pas  moins  un  jour  à  dîner  dans  une  des  plus  fameuses  tavernes  de 
Londres  ;  il  était  de  ceux  qui  ont  pour  système  qu'on  peut  bien  dîner  avec  un 
seul  plat,  pourvu  qu'il  soit  excellent. 

Pendant  qu'il  achevait  un  succulent  roastbeef,  cinq  à  six  jeunes  gens  des  pre- 
mières familles  (dandys)  se  régalaient  à  une  table  voisine,  et  l'un  d'eux  s'étant 
levé,  s'approcha  et  lui  dit  d'un  ton  poli  :  <  Monsieur  le  Français,  on  dit  que  votre 
nation  excelle  dans  l'art  de  faire  la  salade  ;  voudriezvous  nous  favoriser  et  en 
accommoder  une  pour  nous?  > 

D'Albignac  y  consentit  après  quelque  hésitation,  demanda  tout  ce  qu'il  crut 
nécessaire  pour  faire  le  chef-d'œuvre  attendu,  y  mit  tous  ses  soins  et  eut  le 
bonheur  de  réussir. 

Pendant  qu'il  étudiait  ses  doses,  il  répondait  avec  franchise  aux  questions 
qu'on  lui  faisait  sur  sa  situation  actuelle  ;  il  dit  qu'il  était  émigré  et  avoua,  non 
sans  rougir  un  peu,  qu'il  recevait  les  secours  du  gouvernement  anglais,  circons- 
tance qui  autorisa  sans  doute  un  des  jeunes  gens  à  lui  glisser  dans  la  main  un 
billet  de  cinq  livres  sterling,  qu'il  accepta  après  une  molle  résistance. 

11  avait  donné  son  adresse  et,  à  quelque  temps  de  là,  il  ne  fut  que  médiocre- 
ment surpris  de  recevoir  une  lettre  par  laquelle  on  le  priait,  dans  les  termes  les 
plus  honnêtes,  de  venir  accommoder  une  salade  dans  un  des  plus  beaux  hôtels  de 
Grosvenor  square. 

D'Albignac,  commençant  à  prévoir  quelque  avantage  durable,  ne  balança  pas 
un  instant,  et  arriva  ponctuellement,  après  s'être  muni  de  quelques  assaisonne- 
ments nouveaux  qu'il  jugea  convenables  pour  donner  à  son  ouvrage  un  plus  haut 
degré  de  perfection. 

D  avait  eu  le  temps  de  songer  à  la  besogne  qu'il  avait  à  faire  ;  il  eut  donc  le 
bonheur  de  réussir  encore  et  reçut,  pour  cette  fois,  une  gratification  telle  qu'il 
n'eût  pas  pu  la  refuser  sans  se  nuire. 

Les  premiers  jeunes  gens  pour  qui  il  avait  opéré  avaient,  comme  on  peut  le 
présumer,  vanté  jusqu'à  l'exagération  le  mérite  de  la  salade  qu'il  avait  assaisonnée 
potxr  eux.  La  seconde  compagnie  fit  encore  plus  de  bruit,  de  sorte  que  la  réputa- 
tion de  d'Albignac  s'étendit  promptement  :  on  le  désigna  sous  la  qualification  de 
fashionable  salat-maker  ;  et  dans  ce  pays  avide  de  nouveautés,  tout  ce  qu'il  y 
avait  de  plus  élégant  dans  la  capitale  des  trois  royaumes  se  mourait  pour  une 
salade  de  la  façon  du  gentleman  français  :  I  die  for  il,  c'est  l'expression  consa- 
crée. 
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Désir  de  nonne  est  un  feu  qui  dévore, 
Désir  d'Anglaise  est  cent  fois  pire  encore. 

D'Albignac  profita  en  homme  d'esprit  de  l'engouement  dont  il  était  Tobjet  ; 
bientôt  il  eut  un  carrik  pour  se  transporter  plus  vite  dans  les  divers  endroits  où 
il  était  appelé,  et  un  domestique  portant,  dans  un  nécessaire  d'acajou,  tous  les 
ingrédients  dont  il  avait  enrichi  son  répertoire,  tels  que  des  vinaigres  à  différents 
parfums,  des  huiles  avec  ou  sans  goût  de  fruit,  du  soy,  du  caviar,  des  truffes, 
des  anchois,  du  calchup,  du  jus  de  viandes  et  même  des  jaunes  d'œuf,  qui 
sont  le  caractère  distinctif  de  la  mayonnaise.  Tout  cela  s'ajoutait  au  poivre  et 
au  sel. 

Plus  tard,  il  fit  fabriquer  des  nécessaires  pareils,  qu'il  garnit  complètement,  et 
qu'il  vendit  par  centaines. 

Enfin,  en  suivant  avec  exactitude  et  sagesse  sa  ligne  d'opération,  ilvintàboat 
de  réaliser  une  fortune  de  80,000  fr.  qu'il  transporta  en  France  quand  les  temps 
furent  devenus  meilleurs. 

Cette  digression  du  poivre  ne  doit  pas  nous  empêcher  d'y  revenir. 
Les  docteurs  es  poivre  virent  tarir  leur  industrie  après  que  le  père 
Poivre  eut  enrichi  nos  colonies  du  poivrier.  La  valeur  en  diminua 
chaque  jour,  et  les  ragoûts  cessèrent  d'en  être  composés  par  les  gour- 
mands du  bon  ton.  Les  bonbonnières  épicées  laissèrent  le  champ  libre 
aux  tabatières. 

Contradictions,  — '  Nous  avons  dit  plus  haut,  et  c'est  l'opinion  géuéra- 
lement  répandue,  que  le  poivre  noir  et  le  poivre  blanc  sont  un  seul  et 
même  poivre,  et  qu'il  est  noir  ou  blanc  selon  qu'il  est  ou  non  décortiqué. 
M.  Dietrich,  qui  nous  paraît  avoir  certaines  connaissances  en  la  ma- 
tière, est  d'un  avis  différent  dans  un  article  qu'a  publié  VArt  culinaire: 

Il  y  a,  di$-il,  plusieurs  espèces  de  poivre  usitées  en  cuisine;  les  principales 
sont  le  poivre  noir  et  le  poivre  hlanc.  Le  poivre  noir  est  le  fruit  d'une  plante 
rampante  et  sarmenteuse  comme  le  lierre,  dont  les  feuilles  sont  grandes,  larges 
et  fibreuses  et  qui  croît  aux  Indes,  à  Java,  à  Makcca,  à  Sumatra  et  dans  tout  le 
Malabar.  Les  grains  du  poivre  noir  croissent  sans  queues  ;  ils  sont  attachés  im- 
médiatement contre  un  long  nerf  et  entassés  ensemble  en  forme  de  grappes  ',  ils 
sont  verts  en  commençant  et  deviennent  noirs  en  mûrissant  ;  on  ne  les  cueille 
qu'alors,  puis  on  les  fait  sécher  ;  ils  diminuent  en  grosseur  et  ils  se  rident  tels 
que  nous  les  voyons.  Pour  l'emploi,  on  doit  les  choisir  bien  nourris,  pesants, 
compacts,  nets  et  fort  acres  au  goût.  La  plante  qui  les  donne  est  si  faible,  qu'on 
est  obligé,  pour  la  cultiver,  de  la  planter  au  pied  de  quelque  grand  arbre  pour 
la  soutenir. 

Le  poivre  blanc  est  un  petit  fruit  un  peu  plus  gros  que  le  poivre  noir,  il  est 
uni,  de  couleur  cendrée,  ayant  le  goût  un  peu  moins  piquant  que  le  poivre  noir, 
ce  qui  fait  qu'il  lui  est  préféré  et  sou  prix  est  sensiblement  plus  élevé.  Ou  le  doit 
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choisir  gros,  pesant,  bien  nourri,  ayant  la  figure  extérieure  d'un  grain  de  co- 
riandre, mais  beaucoup  plus  dur. 

Les  variétés  de  poivre  importées  en  Europe  sont  nombreuses  :  on  distingue  les 
poivres  de  Malabar,  de  Jambi,  de  Bilipatan,  d'Ethiopie,  de  la  Jamaïque,  de  Mas- 
casen,  de  Madagascar  et  de  Chine.  Une  espèce  aussi  très  estimée  est  le  poivre 
long,  de  couleur  grise,  tirant  un  peu  sur  le  rouge,  noirâtre  au  dedans  ;  chaque 
gndn  contient  une  petite  amande  qui  souvent  se  réduit  par  la  sécheresse  en  pou- 
dre blanche  d'un  goût  acre  et  piquant.  La  plante  qui  porte  ce  fruit  est  plus  basse 
que  celle  du  poivre  noir,  les  feuilles  sont  plus  minces  et  plus  vertes,  elle  croît 
abondamment  au  Bengale. 

On  cultive  aussi  en  France,  en  Espagne,  en  Italie,  le  poivre  de  Guinée,  qui 
est  un  fruit  rouge,  couleur  de  corail  ;  les  Français  le  nomment  corail  de  jardin, 
les  Espagnols,  pimientos  (piment),  et  les  Américains,  ckîle  ;  les  vinaigriers  s'en 
servent  pour  faire  du  vinaigre  ;  par  sa  couleur,  il  forme  une  très  jolie  variété 
dans  les  légumes  au  vinaigre  ;  on  le  conserve  aussi  seul,  soit  en  le  faisant  sécher, 
soit  au  sel  ou  au  vinaigre  ;  il  doit  être  choisi  nouveau,  en  belles  gousses  sèches. 
entières  et  bien  rouges  ;  avant  qu'il  ne  soit  arrivé  à  complète  maturité,  c'est-à- 
dire  quand  il  est  encore  vert,  on  peut  le  confire  au  sucre.  Sa  graine,  longue,  plate, 
de  couleur  rousse,  se  conserve  bonne  pendant  plusieurs  années. 

Le  poivre  d'Ethiopie  ou  grains  de  Zélim  est  un  fruit  qui  croît  en  gousses  lon- 
gues de  trois  à  quatre  pouces,  de  la  grosseur  d'une  plume  d'oie,  noirâtres,  les 
graines  sont  ovalaires,  de  la  grosseur  d'une  petite  fève  et  dont  le  goût  approche 
de  celui  du  poivre  noir.  Les  Éthiopiens,  outre  les  préparations  culinaires,  s'en 
servent  pour  les  douleurs  de  dents. 

Le  poivre  de  Jamaïque  est  un  fruit  ordinairement  plus  gros  qu'un  grain  de 
poivre,  son  écorce  est  brune  et  ridée,  il  a  une  petite  couronne  en  haut,  partagée 
en  quatre  ;  il  contient  deux  noyaux  noirs,  couverts  d'une  membrane  d'un  noir 
verdâtre,  son  goût  est  un  peu  acre,  aromatique  et  approchant  de  celui  du  clou 
de  girofle.  Les  Anglais  en  font  un  très  grand  usage  et  le  regardent  comme  un  des 
meilleurs  aromates.  Le  poivre  de  Madagascar  est  une  variété  de  poivre  blanc.  Le 
poivre  de  Chine,  selon  le  père  Lecomte,  a  les  mêmes  propriétés  que  celui  des 
Indes,  à  l'exception  qu'on  ne  fait  usage  que  de  l'écorce,  attendu  que  le  petit 
nojau  qui  y  est  contenu  est  trop  fort.  Il  y  a  encore  le  poivre  d'Afrique  que  l'on 
nomme  :  maniquette  et  cardumane;  et  nous  ne  mentionnerons  que  pour  mémoire 
le  poivre  de  Cayenne,  le  poivre  de  Curryet  le  Papriçka,  qui  sont  des  compositions, 
et  la  mignonnette,  qui  n'est  autre  chose  que  du  poivre  blanc  concassé. 

Les  falsifications  du  poivre.  —  On  assure  qu'il  existe  des  ateliers  possé- 
dant des  engins  spéciaux  pour  la  fabrication  du  poivre  en  grains,  au 
moyen  de  pâtes  composées  de  mélanges  les  plus  hétéroclites  :  farine  de 
moutarde  et  de  seigle,  tourteaux  de  navette  et  de  chènevis,  sulfate  de 
chaux,  craie,  et  même,  dans  quelques  cas  rares,  a  dit  une  commission 
d'hygiène  présidée  par  M.  Brouardel,  la  céruse  elle-même. 

Quant  au  poivre  en  poudre,  il  y  entrerait  des  farines  avariées,  du 
plâtre,  des  argiles  et  quelquefois  les  résidus  des  comptoirs  et  des  bou- 
tiques. 

La  fraude  a  pris  de  telles  proportions  qu'une  commission  d'inspection 
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des  pharmacies,  drogueries  et  épiceries,  a  demandé  au  ministre  du 
commerce  s'il  n'y  aurait  pas  lieu  de  diviser  les  poivres  en  deux  caté- 
gories :  d*un  côté  les  poivres  purs,  de  l'autre  les  mélanges  ci-dessus  in- 
diqués de  manière  à  permettre  à  l'acheteur  de  ne  pas  confondre  les 
poudres  honnêtes  avec  les  produits  incestueux  de  la  poussière  et  du 
plâtre. 

Le  ministre  du  commerce  a  renvoyé  la  question  au  comité  consultatif 
d'hygiène,  qui  n'a  pas  pris  en  considération  la  pétition  des  pharmaciens 
et  épiciers,  parce  que  «  à  côté  de  la  boîte  de  poivre  pur,  on  verrait 
bientôt  apparaître  la  boîte  de  poivre  falsifié,  et  que  l'administration 
semblerait  tolérer,  sinon  encourager,  un  délit  que  la  loi  l'oblige  à 
réprimer  ». 

Au  poivre  noir  soit  entier,  soit  en  poudre, 
Donnez  les  flegmes  à  dissoudre 
11  aide  à  la  digestion. 
Pour  l'estomac,  le  poivre  blanc  est  bon, 
Il  adoucit  une  toux  violente, 
Apaise  les  douleurs  d'une  fièvre  ardente. 
Détourne  le  cruel  frisson. 

Les  sauces.  —  «  L'art  de  la  cuisine,  dit  Alexis  Monteil,  avec  son 
innombrable  cortège  de  sauces  au  jus,  au  poivre,  à  la  cannelle,  à  l'ail, 
à  la  ciboule,  à  la  cervelle,  encore  grossi  par  celui  des  purées,  des 
brouets,  des  ragoûts,  triompha  surtout  aux  noces  de  notre  jeune  roi 
Charles  VI,  où  il  couvrit  la  grande  table  de  marbre  noir  du  palais  de 
cent  mets  préparés  de  cent  manières  différentes.  Les  bons  médecins  ne 
proscrivent  pas  l'art  de  la  cuisine  ;  plusieurs  d'entre  eux  daignent  même 
en  écrire  des  traités.  —  Les  bons  théologiens  ne  le  proscrivent  pas 
non  plus  ;  cependant  les  gens  peu  éclairés  le  regardent  comme  un  obs- 
tacle au  salut.  Je  me  souviendrai  toujours  d'un  frère  convers  qui,  par  un 
zèle  indiscret,  voulait  non  seulement  se  mortifier,  mais  encore  que  tous 
les  cordeliers  du  couvent  se  mortifiassent.  En  conséquence,  il  faisait  le 
plus  mal  qu'il  pouvait  la  cuisine  de  la  communauté.  Il  fut  tenu  un  cha- 
pitre ;  on  le  condamna  à  cinquante  coups  de  discipline;  plusieurs  frères 
opinaient  pour  cent.  » 

Le  frère  convers  dont  parle  Alexis  Monteil  était  un  gâte-sauce  volon- 
taire, mais  à  ce  cuisinier  anti-culinaire,  on  peut  opposer  ceux  qui  savent 
allier  les  condiments  de  manière  à  flatter  l'odorat  et  exciter  l'appétit. 
Une  bonne  sauce  fait  manger  un  mauvais  morceau  de  viande  ou  un  pois- 
son gâté. 

En  réalité,  les  sauces  sont  l'ornement  des  entrées  de  cuisines.  En 
exceptant  les  rôtis  de  volaille,  de  gibier  ou  autres,  elles  se  retrouvent 
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dans  tous  les  autres  mets  sous  presque  toutes  les  formes  ;  elles  servent 
à  relier  les  diverses  parties,  à  varier  le  goût  et  à  donner  aux  mets  le 
vernis  séduisant  qui  prédispose  favorablement  le  gourmet  avant  qu'il 
ait  satisfait  son  palais.  Les  sauces  sont,  en  cuisine,  ce  que  le  dernier 
coup  de  pinceau  du  peintre  est  à  un  tableau. 

M.  Gonus  dit,  dans  le  Progrès  des  cuisiniers^  qu'une  sauce  doit  frapper 
d'une  manière  plus  ou  moins  vive  les  houppes  nerveuses  du  palais,  ces 
glandes  maxillaires  qui  sont  le  principal  siège  de  l'organe  du  goût. 

Si  la  sauce  est  trop  douce,  elle  ne  cause  aucune  sensation  et  son  objet 
est  manqué;  si  elle  est  trop  acre,  elle  excorie  au  lieu  de  procurer  les 
titillations  délicieuses  du  palais.  Le  vieux  proverbe  qui  dit  que  «  la 
sauce  fait  manger  le  poisson  »  est  juste  et  renferme  une  grande  vérité. 

MM.  Dubois  et  Bernard,  cuisiniers,  auteurs  d'un  livre  intitulé:. 
Cuisine  classique,  disent  dans  leur  avant-propos  : 

«  Les  sauces  doivent  être  considérées  comme  la  base  essentielle 
de  toute  bonne  cuisine.  Un  dîner  élégant,  somptueusement  servi,  mais 
dont  les  sauces  n'auraient  pas  cette  finesse  de  goût,  cette  succulence  et 
cette  pureté  indispensables,  serait  peu  apprécié  des  goui^mets.  Un 
homme  n'est  jamais  grand  cuisinier  s'il  n'en  possède  la  parfaite  connais- 
sance et  n'a  fait  une  élude  approfondie  des  principes  méthodiques  sur 
lesquels  repose  leur  perfection. 

«  Pour  s'initier  à  ce  travail,  pour  en  saisir  tous  les  secrets,  il  faut 
absolument  passer  par  l'école  de  la  pratique,  sous  la  direction  d'un 
maître  habile,  car  le  moindre  défaut  les  rejette  parmi  les  produits  vul- 
gaires. 

•  «  Deux  causes  contribuent  à  leur  imperfection  :  le  défaut  de  science, 
d'abord,  puis  le  défaut  de  matières  premières.  Ainsi  donc,  pour  obtenir 
des  sauces  parfaites,  il  faut  non  seulement  en  connaître  les  exigences  et 
le  travail,  mais  il  faut  savoir  faire  aussi  les  sacrihces  qu'elles  com- 
portent. » 

Les  cuisiniers  se  plaignent  vivement  de  ce  que  les  matières  premières 
servant  à  la  fabrication  des  sauces  leur  sont  délivrées  aujourd'hui  trop 
parcimonieusement.  S'ils  veulent  faire  grand,  comme  on  faisait  autre- 
fois, ou  les  traite  de  prodigues  et  de  mauvais  administrateurs.  Et 
cependant,  on  exige  de  la  bonne  cuisine  quand  même.  Il  paraît  que  la 
cuisine  moderne  a  su  allier  ces  deux  choses  qui  semblent  incompatibles  : 
Téconomie  et  la  bonne  chère. 

11  y  a,  dans  la  cuisine  française,  deux  sauces  principales,  qui  sont  les 
bases  fondamentales  de  toutes  les  autres,  et  qu'on  appelait  naguère 
encore  :  sauce  allemande  et  sauce  espagnole.  M.  Tavenet,  dans  un  article 
publié  par  VArt  culinaire^  a  proposé  de  les  débaptiser  et  de  les  appeler 
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désormais,  la  première,  sauce  à  la  parisienne j  et  la  seconde,  saiu)e  à  la 
française.  Les  cuisiniers  ont  adopté  cette  manière  de  voir. 

La  sauce  allemande  était  blonde,  et  la  sauce  espagnole  était  brune. 

Pour  justifier  sa  proposition,  M.  Tavenet  disait  : 


Je  me  suis  souvent  demandé  comment  nos  anciens  praticiens,   ceux  qui,  par 
/,  leur  position,  exercent  une  certaine  influence,  ont  pu  reconnaître  comme  bonnes 

('  et  valables  certaines  dénominations  données  à  des  mets  préparés  par  eux  tout  en 

«  étant  si  peu  en  rapport  avec  leur  situation  et  si  peu  en  harmonie  avec  les  sujets 

qu'ils  représentent. 
•'  Il  s'agit  des  titres  donnés  à  deux  de  nos  grandes  sauces,   reconnues,   depuis 

'  un  temps  plus  que  séculaire,   par  cette   désignation  :   sauce   allemande  et  sauce 

espagnole. 

Certes,  l'idée  va  paraître  audacieuse  de  vouloir  débaptiser  des  titres  reconnus 
depuis  un  temps  immémorial,  pour  les  rajeunir  par  des  noms  nouveaux,  et  les 
introduire  dans  nos  mœurs  et  nos  habitudes, 
i  Depuis  longtemps,  les  praticiens  qui  pensent  sérieusement,  se  sont  élevés  contre 

cette  dénomination  ;  ils  ont  protesté,  et  leurs  plaintes  se  sont  évanouies  dans 
de  vaines  récriminations,  pour  n'aboutir  qu'à  la  continuation  des  errements  da 
passé. 

On  accepterait  la  tradition  des  noms  et  des  choses,  si  ces  noms  ne  choquaient 
pas  le  bon  sens  et  la  raison  ;  mais  quand  on  réfléchit  que  ces  deux  produits  sout 
éminemment  français  ;  que  l'étranger  ne  les  revendique  môme  pas  comme  sa 
propriété,  se  contenter  d'exprimer  des  plaintes  éphémères  sans  les  changer,  c'est 
à  n'y  pas  croire  ! 

Carême  autrefois,  dans  ses  ouvrages,  s'est  élevé  contre  cette  stupide  coutume  ; 
son  âme  patriotique  et  sincère  a  protesté,  mais  ce  fut  tout.  De  nos  jours,  Jitîts 
Gouffé  a  dénoncé  l'absurdité  d'une  semblable  coutume,  et  tous  deux,  en  dénon- 
çant notre  pénurie  de  langage,  l'absence  d'un  idiome  nous  appartenant  à  nous 
dans  l'usage  de  notre  science,  n'en  ont  pas  moins  continué  à  les  écrire  par  leurs 
noms  connus,  sous  le  futile  prétexte  qu'étant  enracinés  dans  nos  habitudes,  ce 
serait  inutile  de  prétendre  les  changer,  tant  on  redoute  de  liroisser  les  suscepti- 
bilités, de  braver  la  colère,  la  routine  et  les  préjugés  qui  ne  font  qu'entraver  la 
marche  du  progrès. 

Il  appartient  donc  à  notre  publication  de  planter  le  jalon  dans  l'espace  où  nous 
allons  nous  étendre,  en  faisant  justice  de  toutes  ces  sortes  de  faiblesses  qui  sont 
une  humiliation  pour  la  science. 

Ainsi  donc,  la  sauce  dite  à  V allemande  prendra  désormais  le  titre  de  sauce  à  h 
parisienne,  et  la  seconde,  dite  à  respapiole,  s'appellera  sauce  à  la  française. 

Et  M.  Tavenet  ajoutait  : 

Bien  des  hommes  sérieux  de  notre  profession  se  sont  élevés  contre  cette  ten- 
dance fâcheuse,  qui  consiste  à  croire  qu'un  nom  étranger  peut  rehausser  le  mérite 
d'un  produit  éminemment  français,  et,  tout  eu  le  déplorant,  ils  se  laissaieut  do- 
cilement entraîner  sur  la  pente  des  habitudes  contre  lesquelles  nous  voulons  réagir 
vigoui'cuscmeut,  car  elles  sont  la  consécration  du  faux  et  de  l'inutile. 
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En  agissant  ainsi,  nous  croyons  faire  acte  de  justice  et  de  nécesBÎté.  En  effet, 
on  ne  comprend  pas  qu*une  science  qui  se  vante  journellement  d'être  nationale 
et  dont  les  effets  s^étendent  dans  tous  les  coins  du  monde  civilisé  puisse  forcer 
ses  adeptes  à  subir  une  telle  pauvreté  de  langage,  suivie  d'une  humiliation  indigne 
d'eUe. 

Le  temps  n^est  plus  aux  vaines  récriminations,  à  la  discussion  sur  des  mots, 
sur  des  futilités  qui  ne  peuvent  aboutir  ni  faire  avancer  d'un  pas  la  marche  du 
progrès.  Nous  sommes  résolus  à  ne  pas  suivre  davantage  nos  devanciers  dans  une 
routine  regrettable. 

Puis,  M.  Philéas  Gilbert,  commentant  Tidée  de  son  confrère  Tavenet, 
nous  donne,  dans  le  même  organe,  ces  intéressants  détails  sur  Torigine 
des  deux  sauces  mères  en  question,  auxquelles  il  en  ajoute  une  troisième, 
la  satice  Béchamelle^ . 

La  sauce  brune,  importée  d'Espagne  par  les  cuisiniers  venus  de  ce  pa^-s,  à  l'oc- 
casion du  mariage  de  Louis  XIV  avec  Marie -Thérèse  d'Autriche,  infante  d'Espag»e, 
s'appelait  alors  c  sauce  brûlée  »,  et  n'était  qu'un  vulgaire  coulis  brun,  composé 
de  beurre  et  de  farine  presque  brûlée,  comme  son  titre  l'indique  ;  corsée  à  Taidû 
de  fumets  de  toutes  sortes  et  fortement  assaisonnée.  Le  piment,  du  reste,  en  for- 
mait presque  à  lui  seul  le  fond  aromatique. 

Les  cuisiniers  français  de  l'époque  se  servaient  également  de  cette  sauce,  mais 
à  l'état  rudimentaîre,  c'est-à-dire  .sans  addition  de  mirepoix,  tomate,  etc.,  et 
surtout  sans  lui  donner  le  degré  de  cuisson  nécessaire,  pour  en  rendre  l'usage 
pratique. 

Ils  la  nommaient  <  coulis  à  tout  faire  »  et  l'obtenaient  eu  passant  au  beurre, 
au  jambon,  au  veau,  de  la  volaille  et  du  gibier.  Puis,  le  tout  était  fortement  linge 
et  simplement  mouillé  à  l'eau,  ce  qui  donnait  une  espèce  de  bouillie  sans  saveur, 
étant  employée  immédiatement. 

De  la  fusion  de  ces  deux  méthodes  naquit  l'embryon  de  la  sauce  française  qui, 
longuement  étudiée  et  travaillée,  acquit  la  valeur  qui  la  caractérise  et  devint  l'un 
des  plus  précieux  fonds  de  cuisine. 

Comme  on  le  voit,  les  cuisiniers  français  avaient  autant  de  droit  que  les  cuisi- 
niers espagnols  de  s'en  attribuer  la  paternité,  et  ce  ne  fut  que  pour  consacrer  le 
souvenir  de  cette  alliance  royale  que  lui  fut  décernée  cette  dénomination  d'espa- 
gnole qui  est  devenue  la  sauce  française. 

Pour  la  sauce  allemande,  qui,  soit  dit  entre  parenthèses,  n'a  pas,  comme  la 
précédente,  le  mérite  de  nous  venir  au  moins  en  partie  de  ce  pays,  et  qui  pour- 
tant a  conservé  jusqu'à  nos  jours  sa  dénomination  germanique,  elle  n'était^  si 
nous  devons  en  croire  les  documents  que  nous  avons  consultés,  qu'une  vulgaire 
sauce  au  beurre  fortement  acidulée,  avec  addition  de  persil  haché,  ce  qui  lui 
donne  une  certaine  analogie  avec  notre  sauce  poulette,  mais  aucune  ressemblance 
à  la  parisienne. 

Les  petites  sauces  se  rangent  dans  la  même  catégorie,  et  nous  citerons  à  leur 
égard  quelques  observations  dues  en  grande  partie  à  l'un  de  nos  anciens  profes- 


I.  Ces  trois  sauces  en  enfantent  une  infinité  de  petites  dont  l'assaisonnement  seul 
fait  la  différence  et  règle  l'usage. 
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seurs,  homme  d'un  caractère  hors  ligne,  ot  qui  avait  fait  de  ce  sujet  l'objet  de 
longues  études. 

Ce  qui  constitue  principalement  leur  différence  et  s'y  applique  selon  Tusage 
de  la  préparation,  ce  sont  les  fumets,  essences,  réductioirs  de  vin  rouge  ou  blauc, 
jus  d'orange,  bigarade,  verjus,  vinaigre,  fines  herbes.  Puis  enfin  les  aromates  ou 
condiments  qui  réclament  la  plus  grande  précision. 

Dans  le  travail  des  fumets  et  essences,  dont  la  caractéristique  exacte  doit  être 
minutieusement  déterminée,  il  importe  d'observerun  juste  milieu  et  de  ne  pas  ajou- 
ter inconsidérément  un  mouillement  qui  leur  ferait  subir  une  altération  sensible  et 
qui  pourrait  même  les  priver  d'une  partie  de  leurs  qualités  natives. 

Le  grand  mérite  d'un  habile  saucier  consiste  donc  dans  ce  point  capital  du  tra- 
vail des  petites  sauces.  Pour  celles  qui  comportent  des  réductions  de  vin,  il  con- 
vient de  les  conduire  de  façon  à  en  ménager  Tesprit  volatil,  forcément  diminué 
par  révaporatiou.  Nous  avons  vu  employer,  eu  égard  à  ce  travail,  une  méthode 
propre  à  conserver  après  réduction  le  goût  du  fond  même. 

La  réduction  étant  à  point  et  mouillée,  il  suffit  d'additionner  de  temps  à  autre 
quelques  parties  du  fond  employé  en  observant  que  le  degré  voulu  reste  cons- 
tamment a  son  point,  et  cette  addition,  loin  de  nuire  à  la  sauce,  ne  lui  donne  que 
plus  de  spiritualité  et  de  saveur. 

Mais,  comme  nous  le  disait  si  judicieusement  ce  vieux  praticien,  c'est  l'espé- 
rience,  fruit  d'une  longue  pratique,  qui  seule  peut  donner  à  l'ouvrier,  livré  à  lui- 
même,  cet  exact  degré  de  savoir. 

Nous  avons  étudié  avec  attention  tout  ce  qui,  de  près  ou  de  loin,  nous  a  semblé 
se  rattacher  au  travail  des  sauces,  et  voici  ce  que  nous  avons  trouvé  dans  uu 
ancien  traité  de  cuisine  hygiénique  : 

L'auteur  de  ce  traité,  dont  la  jactance  est  loin  de  dénoter  son  peu  de  connais- 
sances culinaires,  n'hésite  pas  à  traiter  de  procédés  incendiaires  nos  façons  d'o- 
pérer à  l'égard  des  grandes  sauces,  s'attachant  à  démontrer  que  le  beurre  employé 
à  leur  confection  les  rend  indigestes,  et  d'autres  non  moins  stupéfiantes  raisons 
qu'il  est  bien  inutile  d'énumérer  ici. 

Ce  facétieux  écrivain  qui,  selon  nous,  n'a  probablement  jamais  présidé  à  la 
confection  d'un  miroton,  lance  surtout  ses  foudres  contre  les  roux  qu'il  condamne 
comme  nuisibles  à  la  santé. 

Or,  est-il  possible  d'admettre  que  du  beurre  et  de  la  farine,  tous  deux  de  pre- 
mière qualité,  cuits  avec  soin,  puissent  produire  des  effets  malfaisants?  Et  ce, 
d'autant  plus,  que  les  sauces  qui  prennent  ces  roux  sont  soumises  à  un  dépouille- 
ment qui  les  purifie,  les  débarrasse  de  toutes  parties  grasses  et  ne  leur  laisse  que 
le  fond  nutritif. 

En  somme,  un  bon  cuisinier  doit  savoir  faire  une  centaine  de  sauces 
diverses,  chaudes  ou  froides. 

Les  menus.  —  Les  i*estaurateurs  sortant  de  l'ordinaire  ont  adopté  la 
méthode  du  menu  des  repas.  Cette  méthode  consiste  à  indiquer  sur 
une  carte  les  entrées,  les  plats,  les  desserts  et  les  vins  qui  seront  servisà 
déjeuner  ou  à  dîner.  Les  grandes  maisons  particulières  ont  imité  les 
restaurateurs,    et   les   maisons  bourgeoises  n'ont  pas  voulu  rester  en 
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arrière,  de  telle  sorte  que,  à  la  moindre  invitation  d'une  demi-douzaine 
de  personnes,  un  menu  figure  sur  le  couvert  de  chaque  convive.  D'abord 
ce  menu  fut  très  simple;  c'était  un  morceau  de  carton  blanc  un  peu  plus 
long  que  large,  où  était  seulement  écrite  l'énumération,  par  ordre  de 
service,  des  mets  qui  allaient  paraître  successivement  sur  la  table. 
Puis  on  l'orna  de  dessins,  de  vignettes,  d'aquarelles  et  enfin  d'allé- 
gories. D'aucuns  font  môme  figurer  le  cuisinier  au  lieu  et  place  du 
volatile  ou  du  quadrupède  et  mettent  ce  dernier  dans  les  fonctions  du 
preaiier.  Cette  facétie  n'est  pas  du  goût  des  cuisiniers.  UAî^t  cidiiuilre  a 
cru  devoir  protester  en  ces  termes  contre  ces  pratiques  qu'il  considère 
comme  attentatoires  à  la  dignité  professionnelle  : 

En  toutes  choses,  la  mode  est  un  tyran  qui  ne  souffre  pas  de  réplique  ;  il  faut 
la  suivre,  quelles  que  soient  ses  exigences  ou  ses  excentricités. 

Elle  se  glisse  partout,  dans  tout,  et,  le  croirait-on?  va  jusqu'aux  simples  petits 
cartons  historiés,  portant  la  nomenclature  des  plats  d'un  dîner. 

Il  paraît  qu'en  ce  moment  la  mode  est  aux  fleurs.  Aimez- vous  la  muscade? 
(Pardon,  je  veux  dire  les  fleurs)  ;  on  en  a  mis  partout.  C'est  du  moins  ce  que  j'ai 
appris,  il  y  a  quelques  jours,  mais  je  me  garderai  bien  d'attester  la  véracité  du 
fait  :  dans  un  grand  dîner  servi  récemment,  dans  Tune  des  maisons  les  plus  répu- 
tées de  notre  capitale,  la  table  disparaissait  sous  un  amoncellement  de  fleurs,  et 
le*  pièces  montées  étaient  entourées  de  guirlandes,  formant  des  enroulements,  et 
un  feston  devant  chaque  couvert.  Le  surtout  était  également  en  fleurs  formant 
le  chiffre  des  maîtres  de  la  maison. 

Voilà  qui  est  bien,  mais  cette  exagération  pourrait  devenir  gênante  pour  les 
personnes  sujettes  aux  migraines.  A  quand  les  menus  tout  en  fleurs?  On  en  parle, 
et  paraît-il  très  sérieusement. 

La  mode  du  jour  est  pour  les  menus,  illustrés  d*aquarelles,  à  la  plume  ou  à 
Tencre  de  Chine,  représentant  soit  une  vue,  soit  une  particularité  propre  à  cha- 
que convive.  Lorsqu'on  ne  peut  s'offrir  ce  luxe,  il  est  assez  d'usage  de  choisir 
des  sujets  drolatiques,  qui  ont  l'avantage  d'égayer  le  commencement  du  repas. 

Chaque  hiver  nous  voyons  apparaître  de  nouveaux  sujets,  et  tous,  nous  devons 
en  convenir,  ne  sont  pas  toujours  d'un  goût  parfait.  Nous  ne  parlerons  pas  des 
menus  de  restaurant,  qui  ne  portent  généralement  que  le  nom  de  rétablisse- 
ment, et  au  résumé  cette  mode  a  tant  de  dérivés,  que  l'on  peut  dire  qu'elle 
n'existe  pas. 

J'ai  été  amené  à  écrire  cet  article  par  l'examen  d'un  carton  menu  illustré,  qui 
pouvait  avoir  son  prix  pour  des  gens  disposés  à  rire,  ce  dont  je  suis  loin  de  leur 
faire  un  crime,  mais  qui  ridiculisait  les  cuisiniers  avec  une  désinvolture  sans 
égale. 

En  bonne  conscience,  est-il  intelligent  de  présenter  aux  convives  le  menu  d'un 
dîner  ou  le  cuisinier  déploiera  toute  sa  science  et  s^épuisera  en  efforts  pour  les 
satisfaire,  sur  un  carton  le  représentant  couché  sur  une  broche  que  tourne  philo- 
sophiquement un  lapin,  muni  d'un  magnifique  bnlle-gueule  ? 

J'en  passe  et  des  meilleurs,  et  je  conclus  que  les  dessinateurs  de  ces  burlesques 
facéties  se  sont  inspirés  sans  doute  de  leurs  sujets  à  l'enseigne  du  fameux  res- 
taurant du  Lapin  Vengeur j  due  au  pinceau  d'un  Raphaiq  belle villois  quelconque, 
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et  représentant  un  lapin,  renaissant,  non  pas  de  ses  cendres  comme  le  phénii, 
mais  de  ses  morceaux  upars,  et  sortant  menaçant  de  la  casserole,  tandis  que  le 
cuisinier  s'enfuit  éperdu. 

Je  soutiens  done  mordicus  que  ces  grotesques  caricatures  ne  sont  pas  de  mise, 
et  que  Ton  peut  trouver,  sans  chercher  beaucoup,  des  sujets  tout  aussi  drolati- 
ques et  moins  ridicules  pour  nous. 

Je  n'ignore  pas  qu'en  ce  moment  je  prêche  dans  le  désert,  et  que  nombre  de 
mes  collègues  eux-mêmes  en  riront,  mais  je  n'en  maintiens  pas  moins  mes  dires. 

Je  suis  d'avis  qu'il  faut  apporter  dans  le  choix  des  menus,  insignifiant  en  appa- 
rence, plus  de  circonspection,  si  on  tient  à  ménager  toutes  les  susceptibilités,  et 
je  m'appuierai  encore  sur  cet  axiome  : 

La  simplicité  est  la  mère  du  bon  goût. 

Phîléas  Gilbert. 


Les  cuisiniers  des  grandes  maisons  sont  obligés  de  varier  chaque  jour 
le  menu  des  repas.  Pour  ce  faire,  ils  se  renseignent  comme  ils  peuvent 
auprès  de  leurs  confrères.  Mais  ceux  qui  ont  inventé  un  mets  nouveau 
et  qui  ont  su  lui  donner  de  la  vogue,  se  gardent  bien  de  le  divulguer. 
Les  convives  qui  ont  goûté  sa  découverte  demandent  à  leurs  chefs  de 
cuisine  de  la  leur  servir.  Ceux-ci  en  donnent  parfois,  comme  on  dit  vul- 
gairement, leur  langue  aux  chiens.  Il  leur  faut  employer  un  véritable 
talent  diplomatique  pour  obtenir  les  renseignements  voulus,  et  encore 
il  leur  arrive  d'être  mystilLés.  Jugez  de  la  déconvenue  du  malheureux 
qui  pratique  à  contre-sens.  D'autre  part,  les  créateurs  donnent  à  leurs 
créations  des  noms  bizarres,  de  sorte  que  les  menus  deviennent  de  véri- 
tables énigmes.  C'est  la  confusion.  Un  mets  préparé  de  différentes  façons 
est  désigné  par  un  même  terme  générique,  c  II  y  a  quelque  temps,  dit 
M.  Philéas  Gilbert,  dans  un  article  de  VArt  culinaire,  dans  un  dîner  servi 
par  l'un  de  nos  plus  jeunes  collègues,  figurait  au  menu  la  poularde  à  la 
chevalière.  N'étant  pas  absolument  sur  de  lui,  il  s'adressait  pour  en 
avoir  la  recette  exacte  à  trois  collègues,  qui  émirent  chacun  une  méthode 
différente.  » 

Et  il  donne  ces  trois  méthodes  qui,  en  effet,  diffèrent  essentiellement 
les  unes  des  autres. 

Un  autre  cuisinier,  M.  Dessoliers,  fait  à  son  tour  ces  très  justes 
réflexions  dans  le  même  organe  : 


11  est  extrêmement  difficile,  sinon  Impossible,  de  préciser  exactement  pourquoi 
tel  ou  tel  mets  porte  tel  ou  tel  nom.  Quelquefois  ou  a  pris  le  nom  du  paj»  où  le 
mets  a  été  confectionné  pour  la  première  fois  ;  comme  exemple,  je  citerai  le  poulet 
à  la  Miireugo.  D'autres  fois,  c'est  le  nom  du  pays  d'où  il  provient,  ou  bien  encore 
celui  d'un  grand  seigneur  dont  c'était  le  goût  particulier,  tel  que  le  pudding  k  la 
Nesselrode.   D'autres  fois  encore,  c'est  le  nom  de  l'inventeur,   comme  la  sauce 


Digitized  by 


Google 


cmsiNrERS.  I8r> 

Robert  et  la  sauce  Béchamelle.  Souvent  aussi  ou  a  voulu  consacrer  le  souvenir 
d'un  événement  important. 

On  voit  que,  pour  expliquer  tout  cela,  il  faudrait  entrer  dans  une  dissertation 
très  longue,  et  qui  serait  sans  résultat,  parce  que  les  explications  données  pour- 
raient être  souvent  erronées.  Voilà  pour  les  dénominations  anciennes. 

Mais,  pour  cette  quantité  de  nouveaux  noms  dont  on  affuble  la  plupart  des 
meUj  pour  faire  croire  à  leur  nouveauté,  leur  emploi  constitue  un  des  plus  grands 
travers  de  notre  civilisation. 

Malheureusement  il  sera  difficile,  sinon  impossible,  de  sortir  du  dédale  où  toutes 
sortes  de  causes,  qui  n'ont  aucun  rapport  avec  l'art  culinaire,  nous  ont  forcément 
conduits. 

Ces  causes,  je  vais  essayer  de  les  indiquer,  afin  d'excuser  un  peu  cette  dissi- 
dence que  l'on  reproche  aux  premiers  de   nos  praticiens  et  qui  existe  entre  eux    • 
lorsqu'il  s'agit  de  nommer  un  mets  qui,  sous  deux  ou  trois  et  quelquefois  quatre 
dénominations,  est  en  fait  toujours  le  même. 

La  première  cause,  et  la  plus  sérieuse,  quelque  bizarre  que  cela  puisse  paraître, 
c'est  la  politique  ! 

Je  l'ai  dit  plus  haut,  certains  noms  sont  empruntés  à  l'histoire  ou  rappellent 
un  événement  historique,  ce  qui  fait  que,  dans  des  maisons  ultra-libérales,  on  ne 
peut  pas,  par  exemple,  servir  un  poisson  à  la  Chambord.  Faites  le  ragoût,  dit 
1  amphitryon,  mais  supprimez  le  nom  !  A  une  autre  table,  il  est  défendu  au  pauvi*e 
cuisinier,  qui  n'eu  peut  rien,  de  servir  un  potage  ou  un  suprême  à  la  royale. 

Chez  d'autres,  c'est  le  gâteau  du  congrès  qui  est  proscrit  ;  ailleurs,  la  crème 
ou  la  glace  à  l'impératrice  sont  mises  à  l'index  ;  ici  c'est  le  russe,  plus  loin  c'est 
l'anglais,  qui  ne  sont  pas  tolérés.  De  là  tous  ces  changements,  toutes  ces  substi- 
tutions, tous  ces  sacrilèges  que  l'on  reproche  aux  cuisiniers,  et  qui  n'ont  de  raison 
d'être  que  dans  l'opinion  du  maître  implacable.  I 

Une  autre  cause,  aussi  réelle  que  la  première,  c'est  le  désir  assez  répandu,  en 
ce  temps,  de  jeter  de  la  poudre  aux  yeux  de  son  prochain.  On  a  assisté  à  un  grand 
dîner,  on  veut  le  rendre,  et  souvent  on  croit  qu'il  suffit  de  copier  quelque  menu 
textuellement.  On  s'empare  des  grands  noms  pour  désigner  des  petits  plats,  qui 
ne  réalisent  nullement  ce  qu'indique  l'étiquette. 

Puis,  il  y  a  l'amour-pt-opre  de  certains  ouvriers  qui,  de  crainte  d'avouer  leur 
ignorance  quand  le  maître  demande  s'ils  connaissent  tel  mets  portant  une  nou- 
velle dénomination  sur  un  menu,  affirment  toujours  sans  se  renseigner  aucune- 
ment :  alors  ils  fabriquent  une  composition  quelconque,  n'ayant  aucun  rapport 
au  mets  désigné  et  au  mets  rêvé. 

Ou  bien  encore,  c'est  le  maître  lui-même  qui,  n'aimant  pas  tel  ou  tel  ingrédient 
faisant  partie  de  la  composition  du  mets  énoncé,  veut  que  l'on  conserve  le  nom  | 

tout  en  faisant  une  autre  préparation.  j  ! 

Enfin,  c'est  le  restaurant  à  la  mode  qui,  voulant  atout  prix  une  spécialité  pour 
son  établissement,  se  contente  de  débaptiser  un  vieux  mets  pour  lui  donner  un 
nom  sonore,  tel  que  le  fameux  filet  de  bœuf  à  la  Richelieu,  qui  n'est  autre  que  le 
classique  filet  de  bœuf  garni  à  la  provençale.  3 

On  voit,  d'après  cela,  qu'il  existe  une  impossibilité  réelle  à  concilier  toutes  ces  1 1 

exigences. 

M.  Dessoliers  voudrait,  comme  remède,  que  chaque  cuisinier  signât 
le  menu  qu'il  est  chargé  de  confectionner.  A  quoi  cela  servirait-il?  Il 
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nous  semble  que  les  chefs  de  cuisine  pourraient  procéder  autrement  et 
méthodiquement. 

Prise  daus  son  ensemble,  la  cuisine  peut  être  divisée  en  trois  parties, 
savoir  :  la  cuisine  qui  a  conservé  son  nom  primitif,  et  a  pour  but  la 
préparation  des  aliments  ;  la  chimie  qui  analyse  les  corps  employés 
dans  leurs  plus  intimes  propriétés,  et  enfin  la  pharmacie. 

Le  travail  de  toutes  trois  diffère  essentiellement,  et  tend  cependant 
au  même  but,  c'est-à-dire  à  Tentretien  du  mécanisme  animal. 

Puis  il  y  a  la  gastronomie,  cette  science  raisonnée  de  tout  ce  qui  peut 
être  mangé.  C'est  le  perfectionnement  de  la  cuisine.  Ses  rapports  sont 
ainsi  expliqués  par  Brillât- Savarin.  Elle  tient  à  la  fois  : 
if  «  De  l'histoire  naturelle,  par  la  classification  qu'elle  fait  des  subs- 

tances employées  ; 

«  De  la  chimie,  par  les  analyses  qu'elle  leur  fait  subir  ; 

«  De  la  cuisine,  par  l'art  d'apprêter  les  mets,_  et  les  rendre  agréables 
au  goût. 

«  Du  commerce,  par  la  recherche  d'acheter,  au  uKûlieur  marché  pos- 
sible, et  débiter  avantageusement  ensuite  ; 

«  De  Téronomie  politique,  par  les  ressources  qu'elle  présente  à 
Timpôt,  et  les  divers  moyens  d'échange  qu'elle  établit  entre  les  na- 
tions. » 

Ces  deux  derniers  points  n'ont  rien  à  voir  dans  la  composition  des 
menus. 

Partant  de  ces  principes,  les  cuisiniers  devraient  s'entendre  pour 
rédiger  une  grammaire  ou  un  dictionnaire  culinaire,  où  chaque  chose, 
comme  dans  les  autres  sciences,  aurait  son  nom  nettement  déterminé. 
Alors  la  cuisine  deviendrait  d'une  pratique  courante,  sans  que  sa  qualité 
en  souffrît.  Un  mets  nouveau  devrait  être  analysé  et  classé,  comme  cela 
se  fait  dans  les  autres  sciences  usuelles.  " 

Les  potages,  —  Dans  les  dîners,  le  potage  est  servi  au  commencement 
du  repas.  A  l'exception  du  maigre,  tous  les  potages  se  font  daus  la  mar- 
mite. Cet  ustensile  de  cuisine  doit  être  parfaitement  soigné  au  point 
de  vue  de  la  propreté. 

La  marmite  étant  garnie  selon  les  principes  adoptés,  on  n'y  fait 
généralement  pas  grande  attention.  Certaines  ménagères  mettent  le 
pot-au-feu  sur  le  fourneau  et  ne  s'en  occupent  plus  jusqu'au  moment 
de  le  servir.  C'est  un  tort,  car  il  demande  une  surveillance  régulière,  en 
ce  sens  que  par  instant  il  bout  trop  fort  ou  qu'il  s'arrête  tout  à  fait. 
Pour  que  le  potage  soit  bon,  la  marmite  ne  doit  pas  être  bougée  de  place. 
Pourvu  qu'elle  frémisse  seulement,  cela  sufht. 
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En  été,  quand  il  fait  chaud,  le  bœuf  doit  être  passé  à  Teau  froide,  car 
la  viande  fraîche  est  sujette  au  haie,  et  sans  celte  précaution  elle  blan- 
chirait. Avec  cette  précaution  et  la  surveillance  indiquée  ci-dessus,  le 
bouillon  doit  être  limpide,  doré  et  avoir  tout  son  parfum. 

Les  différents  morceaux  de  bœuf  n'ont  pas  toutes  les  mêmes  qua- 
lités; certaines  parties  n*ont  pas  assez  de  propriétés  nutritives  et  oléagi- 
neuses. 

Le  consommé  est  bon,  mais  le  bon  parfum  qui  s'exhale  du  pot-au-feu 
fait  dans  les  marmites  en  terre  est  plus  appétissant,  et  il  sera  toujours 
démode.  Seulement,  dans  les  grands  dîners,  il  ne  peut  être  servi  parce 
qu'il  y  a  deux  potages  :  Tun  clair  et  l'autre  lié. 

Les  potages  farineux  sont  de  tout  temps  et  offrent  beaucoup  de  com- 
modités ;  ils  sont  à  la  portée  de  tout  le  monde  et  demandent  peu  de 
temps  pour  la  cuisson. 

Le  riz  occupe  le  premier  rang,  on  le  sert  soit  au  gras,  soit  au  maigre, 
mais  on  s'élève  au-dessus  de  cette  simplicité.  Le  riz  est  le  vrai  fond  de 
bien  des  purées,  telles  que  potage  bisque  d'écrevisse ,  poisson-reine, 
gibier-crécy,  etc. 

On  obtient  avec  la  farine  de  riz  un  potage  qui  prend  le  nom  de 
crème  de  riz  et  qui  donne  un  aliment  très  léger  et  salutaire  pour  les 
estomacs  délicats,  surtout  lorsqu'il  est  fait  dans  du  bouillon  gras. 

Les  pâtes  d'Italie  fournissent  une  grande  variété  dépotages  farineux  \ 
on  peut  avec  leur  secours  en  pr.3parer  un  grand  nombre  d'espèces. 

On  sait  que  ces  pâtes  se  fabriquent  avec  la  fine  fleur  de  farine  de  fro- 
ment; la  matière  de  toutes  est  la  même  ;  c'est  de  leurs  diverses  fabrica- 
tions qu'elles  reçoivent  leurs  noms  différents,  noms  qui,  presque  tous, 
sont  italiens  ou  dérivés  de  cette  langue. 

Le  vermicelle  est  la  plus  commune  et  la  plus  généralement  employée; 
on  le  mange  soit  au  lait,  mais  plus  souvent  au  consommé  avec  du  fro- 
mage de  gruyère  ou  du  parmesan  râpé. 

La  semoule  est,  après  le  vermicelle,  le  plus  usité  des  potages  farineux  ; 
elle  se  fait  avec  la  plus  fine  farine  réduite  en  petits  grains  et  se  digère 
facilement. 

Le  sagou  ou  salep,  espèce  de  racine  réduite  en  poudre,  vient  de 
rOrient  ;  il  fait  des  potages  très  pectoraux  et  adoucissants. 

Le  tapioca,  qui  nous  vient  du  Brésil,  est  tout  ce  qu'il  y  a  de  plus  léger  : 
mais  aujourd'hui  les  contrefaçons  sont  tellement  nombreuses  et  variées 
qu'il  faut  se  métier. 

Le  gluten  est  très  agréable;  mais  toutes  ces  pâtes,  qui  ont  différents 
noms,  plus  ou  moins  fantaisistes,  ne  peuvent  être  admises  dans  le 
principe  culinaire. 
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'  Le  consommé  de  volailles  aux  quenelles  et  pointes  d'aspefges  est 

toujours  recherché  et  apprécié. 

Le  potage  aux  tomates,  dit  portugais,  et  tous  les  potages  cosmopolites 
ont  tous  pour  hase  la  marmite  et  le  riz. 

Avec  les  légumes  farineux  secs,  on  donne  aux  potages  des  noms 
fantaisistes.  C'est  ainsi  que  la  purée  de  lentilles  js'appelle  le  potage  Ésaûj 

''  que  la  purée  de  haricots  blancs  devient  le  potage  Musard^  celle  de  hari- 

cots rouges  le  potage  Condé. 

i*  Les  cuisiniers  estiment  que  le  bon  ou  le  mauvais  potage  prédispose 

•^  bien  ou  mal  l'appétit  des  convives  pendant  toute  la  durée  du  dîner.  Le 

^  .  Progrès  des  cuisiniers  dit  à  ce  sujet  : 

«  Le  potage  est  vraiment  l'apanage  d'un  dîner.  Voyez,  quand  le  potage 
se  mange,  on  n'entend  que  le  bruit  des  cuillères  dans  les  assiettes. 
Personue  ne  cause  ;  mais  après,  un  convive  dit  à  son  voisin  de  table: 
«  Quel  bon  potage  !  »  Eh  bien,  c'est  le  tout  dans  un  dîner.  Si  le  potage 
n'est  pas  dans  ces  conditions,  tout  le  dîner  s'en  ressent  et  il  n'est  plus 
appréciable,  fut-il  le  meilleur.  * 

Les  potages  étrangers,  —  Parlant  des  divers  potages  consommés  dans 
chaque  pays,  VArt  culinaire  en  donne  une  curieuse  nomenclature. 

La  Russie,  par  exemple,  a  sou  potage  stschy,  qui  se  trouve  généralisé 
dans  toute  Tétendue  de  son  empire.  On  le  sert  aussi  bien  au  palais 
impérial  que  sur  les  tables  bourgeoises.  Le  moujick  dans  sa  cabane  en 
fait  presque  sou  unique  nourriture.  C'est  une  soupe  copieuse  et  très 
nourrissante.  Elle  est  conforme  à  la  rudesse  du  climat,  qui  surexcite 
l'estomac  et  le  poiisse  à  un  fort  appétit.  Elle  est  faite  avec  de  la  chou- 
croute ou  des  choux  frais,  selon  la  saison;  les  choux  sont  mouillés  de 
bouillon  ou  d'eau,  selon  la  succulence  qu'on  tient  à  lui  donner.  Puis  on 
fait  cuire  dedans  du  bœuf  taillé  en  dés,  du  lard  maigre,  du  canard, 
accompagné  du  pacha  obligatoire  (sarrasin  décortiqué  imbibé  d'eau  que 
l'on  cuit  au  four). 

Dans  les  grandes  cuisines,  cette  soupe  prend  le  nom  de  potage  ;  mais 
alors  il  est  raffiné,  quoique  les  substances  employées  soient  à  peu  près 
les  mêmes. 

Ceux  qui  voient  servir  ce  potage  pour  la  première  fois  éprouvent  une 
répulsion  facile  à  comprendre  ;  mais  à  la  longue  on  finit  par  s'y  habituer 
au  point  de  s'en  faire  un  régal. 

En  Pologne  on  sert  le  borlsch^  qui  constitue  le  mets  national.  Il  se 

trouve  à  peu  près  semblable  au  précédent,  mais  en  diffère  en  raison  que 

le  mouillement  se  fait  avec  moitié  bouillon  et  moitié  jus  de  betteraves 

!  aigries,  et  qu'il  se  trouve  lié  au  dernier  moment  avec  delà  crème  aigre. 
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encore,  n'existait  pas  chez  nos  excellents  voisins  d'oiitre-Manche  ;  quant 
à  notre  soupe  maigre,  elle  est  un  texte  perpétuel  de  railleries  dans  les 
anciennes  comédies  anglaises,  qui  plaisantent  sans  cesse  Tinférlorité 
physique  de  la  race  française  et  Tattribuent  à  noire  soupe  maigre  et  aux 
fricassées  de  grenouilles  que  nous  passons  pour  aimer  à  la  folie  et  par- 
dessus toutes  choses. 

De  notre  sobriété  relative,  les  riches  Anglais  peuvent  se  moquer 
aisément,  eux  qui  font  chaque  jour,  lorsqu'ils  sont  bien  portants,  quatre 
copieux  repas,  breakfaslt  lanch^ony  dinner  and  supper. 

Peut-être  feraient-ils  mieux  de  donner  un  peu  de  leur  superflu  à  leurs 
frères  les  Irlandais  qui  meurent  de  faim  et  que  notre  cuisinier  fran- 
';ais,  Soyer,    essaya  de  nourrir  avec  la  soupe  de   bon  invention,  une 
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L'Espagne  a  son  puchero,  dont  la  composition  est  pour  ainsi  dire  fabu- 
leuse. C'est  presque  le  mets  quotidien  des  familles.  On  le  sert  partout, 
et  l'on  peut  dire  que  la  soupe  tirée  de  cette  olla  podrida  est  une  véritable 
soupe  nationale.  \ 

L'Amérique  et  l'Angleterre  nous  montrent  chaque  jour  quel  attache- 
ment elles  ont  conservé  pour  leur  soupe  à  la  tortue. 

Le  couscous  des  Arabes  est  trop  connu  pour  qu'il  soit  nécessaire  d'en  -    | 

faire  la  description.  i 

Ainsi  l'usage  de  la  soupe  est  répandu  dans  presque  toutes  les  nations 
civilisées.  Il  y  a  des  contrées  où  elle  se  compose  de  viande  de  boucherie, 
dans  d'autres  de  poisson,  dans  d'antres  encore,  privées  des  éléments 
nécessaires,  avec  des  légumes  seulement. 

Mais  la  soupe  des  ménages,  dénommée  soupe  grasse^  est  celle  qui  se 
fait  le  plus  communément  en  France.  Bien  qu'elle  soit  la  plupart  du 
temps  trempée  avec  le  pain,  on  la  varie  avec  toutes  sortes  de  pâtes 
alimentaires. 

Le  mot  «  soupe  »  est  banni  du  langage  culinaire.  On  ne  le  prononce 
plus  en  société.  UAvt  culinaire  dit  que  le  cuisinier  qui  l'écrirait  sur  son 
menu  «  commettrait  une  grande  faute  »  et  montrerait  «  une  coupable 
ignorance  des  usnges  du  monde  et  des  progrès  de  son  art  ». 

La  soupe  économique  irlandaise.  —  En  1847,  alors  que  sévissait  eu 
Irlande  une  épouvantable  famine,  un  cuisinier  français,  M.  Soyer, 
«  l'illustre  maître  d'hôtel  du  Reform-Glub  de  Londres  »,  se  rendit  à 
Dublin  pour  rendre  service  aux  affamés,  en  leur  apportant  la  recette  des 
soupes  économiques. 

Dans  les  trois  royaumes,  le  potage  est  un  mets  de  luxe  ;  on  ne  le  sert 
que  sur  les  grandes  tables  où,  il  est  vrai,  il  se  compose  de  coulis,  de 


jnset  de  toutes  sortes  d'ingrédients.  Le  pot-au-feu,  il  y  a  peu  d'années  j 
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soupe  demi-maigre,  où  les  végétaux  culinaires  étaient  mêlés  au  bouil- 
lon gras.  . 

En  arrivant  à  Dublin,  Soyer  se  rendit  à  Tinstitut  de  mendicité  où  se 
préparait  la  soupe  à  Tanglaise,  qui  consistait  à  faire  fondre  cinquante 
livres  de  grosse  viande  dans  quatre  cents  litres  d'eau.  Il  pai'vint  à  faire 
une  égale  quantité  de  soupe  meilleure  et  aussi  nourrissante  avec  douze 
livres  de  viande. 

Dans  sa  soupe  qui  figura  longtemps  sur  toutes  les  tables  de  Dublin, 
Soyer  avait  utilisé  non  seulement  les  légumes  ordinaires,  mais  une 
plante  marine,  une  algue  qu'on  mange  aussi  dans  Tarchipel  grec. 

La  soupe  militaire.  —  Terminons  cette  description  des  potages  par  un 
aperçu  de  la  soupe  militaire  à  laquelle,  selon  le  pittoresque  langage  des 
troupiers,  le  plus  habile  maître  d'armes  ne  saurait  crever  les  yeux. 
M.  Philéas  Gilbert,  qui  en  a  goûté  en  qualité  de  soldat,  en  parle  spiri- 
tuellement :  «  J'étais  loin  de  concevoir,  dit-il  dans  le  Progrès  des  cuist- 
niers,  ce  qu'était  l'art  d'apprêter  l'ordinaire  d'une  compagnie  ou  d'un 
escadron.  Aussi,  quel  regard  interrogatif  je  jetai,  en  passant  auprès  de 
l'éden  culinaire,  d'où  m'arrivait  une  vague  odeur  de  choux  et  d'oignons 
brûlés,  en  pensant  qu'en  ma  qualité  de  cuisinier  je  serais  certainement 
désigné  par  le  double  (sergent-major)  pour  remplir  les  fonctions  aussi 
nobles  qu'enviées  de  maître-queux. 

«  Et  que  de  surprises  et  d'émotions  m'attendaient,  moi  bleu  naïf,  jeté 
tout  à  coup  dans  une  chambrée,  d'où  s'échappait  un  parfum  stU  generis 
de  cuirs  et  de  vieilles  graisses,  à  défier  les  analyses  du  plus  habile 
chimiste. 

«  A  dix  années  d'intervalle,  je  ne  les  ai  pas  oubliées  ces  ambroisiques 
émanations  des  régions  soldatesques,  qui,  la  nuit,  me  montaient  au  nez, 
comme  l'encens  enivrant  monte  aux  voussures  des  vieilles  cathédrales. 

<  Je  n'ai  pas  oublié  non  plus  cette  première  visite  à  la  cuisine,  dont 
l'entrée,  défendue  par  un  brlg^  ou  un  cabot  à  mine  rébarbative,  n'est 
ouverte  aux  profanes  qu'à  l'heure  fixe,  et  qui  était  dirigée  à  ce  moment 
par  un  collègue  de  Paris,  assisté  de  trois  aides  aux  chapes  brillantes, 
les  pieds  nus  dans  de  mignons  escarpins  en  cuir  de  brouette,  douillette- 
ment capitonnés  de  paille,  et  dont  les  mirifiques  fcam6er/o(5  me  laissèrent 
rêveur. 

«  Puis  le  lendemain,  quand  j'eus  épluché  ma  part  d'un  immense  tas 
de  pommes  de  terre  et  subi  les  railleries  goguenardes  des  vieux,  pour 
ce  fameux  rata,  il  me  fut  enfin  donné  d'en  énumérer  les  délices. 

«  Aussi  avec  quel  empressement  je  m'élançai  vers  la  cuisine  au 
premier  coup  de  trompette  pour  chercher  la  bienheureuse  pitance. 
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«  Divin  mets  que  ce  rata,  et  dont  je  garderai  un  éternel  souvenir,  en 
cequej*y  trouvai  deux  clous  de  godillot,  tout  en  m'évertuant  sur  un 
morceau  de  mouton  qui  se  défendait  avec  une  mâle  énergie,  et  pour- 
chassant Tunique  pomme  de  terre  qui  s'y  trouvait  en  société  d'un  oignon, 
au  milieu  du  brouet  noirâtre  qui  remplissait  ma  gamelle. 

«  Ma  gamelle  !  !  !  N'y  a-t-il  pas  tout  un  poème  dans  ce  mot?  Modeste 
et  utile  engin,  fidèle  compagne  des  bons  et  des  mauvais  temps,  à  toi 
devrait  être  réservée  la  place  d'honneur  de  la  maison. 

«  Mais  à  part  cela,  combien  de  préparations  savantes  et  variées,  dues  à 
l'initiative  du  chef  de  la  compagnie,  sont  dévorées  par  les  privilégiés,  à 
rombre  tutélaire  de  la  haute  cheminée,  loin  des  regards  indiscrets  du 
dmible  et  du  capiston  : 

«  Gamelles  de  riz  édulcoré  par  quelques  brindilles  de  sucre,  épaves 
d'un  gloria,  razziées  à  la  cantine;  biftecks  frauduleusement  soustraits 
au  grand  détriment  du  consommé  et  des  rations  réglementaires  ;  que 
sais-je  encore,  de  ces  nombreux  larcins  dont  bien  des  fois  je  fus,  je 
l'avoue,  témoin  intéressé. 

«  Aussi  quelle  ambition,  quel  rêve  que  cette  place  de  cuisinier  en 
pied!  car,  en  outre  des  douceurs  inconnues  du  commun  des  mortels 
porteurs  de  pantalons  garance,  il  touche  un  prêt  quotidien  de  70  cen- 
times et  il  a  la  permission  de  dix  heures  pour  les  dépenser.  Quelles  folles 
orgies  ne  peut-on  pas  se  permettre  avec  pareille  somme? 

«  Et  comme  il  est  choyé,  gâté,  a'iulé',  c'est  à  qui  lui  offrira  son  tabac, 
car  il  y  a  intérêt  à  se  concilier  ses  sympathies. 

«  Mais  à  la  première  incartade,  rompez  !  De  par  l'ordre  du  double,  le 
demi-dieu  dégringole  de  son  piédestal,  pour  redevenir  le  simple  truffard 
(quelle  anomalie  !)  et  il  doit  s'estimer  très  heureux  s'il  ne  lui  est  pas 
donné  d'aller  au  bloc  pendant  quelques  jours  méditer  sur  la  fragilité  des 
grandeurs  humaines. 

«  Il  y  aurait  toute  une  étude  à  faire  sur  la  cuisine  militaire  en  cam- 
pagne. Très  patriarcale  est  la  cuisine  des  troupes  en  manœuvres  :  un 
trou  creusé  en  terre  avec  rampe  du  côté  du  veut,  deux  pierres  ser- 
vant de  support  aux  marmites,  et-  un  fourneau  est  installé.  Puis,  quels 
procédés  ne  met-on  pas  en  œuvre  pour  activer  la  popotte,  tant  il  est  vrai 
que  la  nécessité  rend  industrieux. 

«  Rien  de  plus  poétique  que  cette  installation  culinaire  en  plein  air, 
au  milieu  des  hommes  affairés,  des  fusils  en  faisceaux,  des  chevaux  au 
piquet  et  des  longues  files  de  canons  et  de  caissons;  et  pour  salle  à 
manger  on  a  le  gazon,  pour  tentures  le  feuillage  des  grands  arbres  (s'il 
y  a  du  feuillage  et  des  grands  arbres). 

€  0  vous  tous,  anciens  soldats  qui  avez  connu  les  fatigues  des  troupes 
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en  campagne,  dites  combien  vous  trouviez  délicieuse  cette  cuisine  mili- 
taire, et  tel  hobereau  de  ma  connaissance,  qui  jadis  touchait  à  peine  du 
bout  des  dents  une  aile  de  perdreau  truffé,  se  jetait  à  corps  perdu  sur  la 
bienheureuse  gamelle,  en  rentrant  d'une  longue  marche. 

«  En  se  remémorant  les  misères  et  les  prouesses  d'un  temps  déjà  éloi- 
gné, en  se  rappelant  les  fredaines  de  garnison,  en  se  revoyant  pour  un 
instant  sous  Thabit  militaire,  sac  au  dos  et  fiingot  sur  Tépaule,  ou  botté, 
éperonné  et  bancal  au  côté,  on  se  surprend  à  fredonner  la  marche  de  l'an- 
cien régiment,  et  presque  à  donner  raison  au  fameux  refrain  : 

«  Ah!  quel  plaisir  d'être  soldat!  • 

Mon  Dieu,  oui,  nous  en  sommes  tous  là;  il  nous  semble  que  nous 
avons  quitté  le  régiment  avec  bonheur,  car  entin,  à  moins  de  sortir 
de  Polytechnique  ou  de  Saint-Cyr,  le  métier  militaire  ne  constitue 
pas  une  situation  au  sens  réel  du  mot.  Nous  avons  hâte  do  retourner 
chez  nos  parents  pour  travailler  à  notre  établissement.  Mais  cela  ne 
nous  empêche  pas  de  nous  reporter  de  temps  en  temps  en  pensée  et  avec 
une  émotion  toute  patriotique  vers  le  temps  où  nous  comptions  parmi  les 
défenseurs  actif»  de  la  patrie.  Aussi  disons-nous  à  M.  Philéas  Gilbert 
que  ses  réflexions,  sous  leur  forme  enjouée,  sont  celles  d'un  excellent 
cœur  et  d'un  bon  patriote.  Car  la  patrie,  n'est-il  pas  vrai  ?  c'est  Tagré- 
gation  des  molécules  familiales,  c'est  la  grande  famille,  et  on  est  toujours 
heureux  de  se  rappeler  les  sacrifices  qu'on  a  pu  faire  pour  elle,  le 
dévouement  qu'on  a  mis  à  son  service. 

Les  entrées,  —  Après  le  potage  viennent  les  entrées,  qui  forment  la 
partie  la  plus  confortable  du  dîner,  11  y  en  a  de  trois  sortes  :  les  ordi- 
naires, les  grosses  et  celles  de  la  broche.  Ces  dernières  portent  aussi  le 
nom  de  relevés,  parce  qu'on  les  relève  avec  les  potages  qui  sont  aux  deux 
bouts  de  la  table. 

Les  fortes  entrées  sont  servies  dans  de  grands  plats  ovales  ou  dans  des 
terrines.  C'est,  dit  VArt  culinalrej  ou  uue  langue  de  veau  farcie  à  la  crème 
et  panée,  ou  un  quartier  de  chevreuil  piqué  d'anchois  avec  une  sauce  au 
fumet,  ou  une  tête  de  veau  à  la  linançière,  farcie,  ou  même  simplement 
cuite  au  naturel,  ou  un  aloyau  rôti  à  l'anglaise  avec  une  sauce  piquante 
ou  en  ballon,  ou  une  moitié  de  mouton  avec  des  haricots.  Ou  bien,  si 
l'entrée  est  en  maigre,  un  beau  turbot,  un  saumon  frais,  un  esturgeon, 
une  carpe  du  Rhin,  une  alose  de  Seine,  etc.,  mais  toujours  avec  une 
sauce  ou  une  garniture  dessous;  cette  sauce  établit,  dans  plusieui^s  cas, 
la  différence  qui  doit  se  trouver  entre  un  rôti  et  une  entx-ée  de  broche. 
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Les  grosses  entrées  ou  relevés  sont  ordinairement  au  nombre  de  deux, 
et  l'oa  n'en  sert  jamais  plus  de  quatre  ;  il  faut  même  que  beaucoup  de 
convives  soient  à  table  pour  aller  jusqu'à  quatre. 

Les  relevés  sont  moins  délicats  que  les  entrées  ordinaires,  mais  comme 
ils  supportent  les  premiers  efforts  de  Tappétit,  ce  sont  non  seulement 
des  pièces  de  résistance,  mais  aussi  de  belle  apparence,  et  traitées  selon 
toutes  les  règles  de  l'art.  Il  est  rare  qu'on  serve  de  la  volaille  en  relevé; 
quelquefois,  cependant,  on  peut  présenter  un  énorme  dindon  braisé, 
bien  bourré  de  truffes,  de  saucisses,  de  gros  marrons,  etc. 

Les  entrées  ordinaires  sont  communément  au  nombre  de  quatre,  mais 
on  en  sert  souvent  six,  huit,  dix  et  même  douze,  selon  la  quantité  des 
convives.  On  va  rarement  au  delà  de  ce  nombre,  excepté  dans  les  grands 
repas  de  cérémonie,  où  les  tables  sont  en  fer  à  cheval,  et  où  tout  le 
service  se  fait  sur  deux  lignes  parallèles. 

Toutes  les  productions  animales  entrent  en  quelque  sorte  dans  les 
entrées.  La  viande  de  boucherie,  les  issues,  les  agneaux,  le  gibier, 
la  volaille,  les  poissons  de  mer  et  d'eau  douce  en  forment  la  base, 
et  souvent  les  légumes  et  les  pâtes  leur  servent  d'excipient  ;  mais  ces 
derniers  ne  composent  jamais  seuls  une  entrée,  et  toutes  sortent  du  règne 
animal . 

C'est  dans  les  entrées  que  les  cuisiniers  mettent  ordinairement  tout 
leur  savoir,  et  c'est  principalement  par  elles  qu'ils  s'attendent  qu'on  les 
jugera  ;  en  conséquence  ils  y  apportent  tout  leur  soin  et  négligent  sou- 
vent les  autres  parties  du  dîner  pour  s'appliquer  à  faire  valoir  les  entrées, 
sans  songer  que  ces  mets  comparaissant  devant  des  appétits  encore 
vierges,  sont  jugés  bien  moins  rigoureusement  que  les  autres  ;  car  Ton 
est  toujours  indulgent  lorsque  l'on  a  faim,  et  il  est  bien  plus  difficile  de 
satisfaire  un  gourmand  au  second  service  qu'au  premier.  Aussi,  sans 
rien  diminuer  du  mérite  qu'il  y  a  à  confectionner  les  entrées  selon  les 
grands  principes  de  l'art,  nous  osons  dire  que  les  succès  de  l'entremets 
sont  bien  autrement  glorieux  et  difficiles.  On  n'a  plus  affaire  alors  qu'à 
des  appétits  un  peu  blasés,  et  qui  ont  repris  toute  leur  sévérité  en  perdant 
de  leur  étendue. 

Quoique  les  entrées  ne  sortent  point  du  règne  animal,  on  peut  les 
varier  à  l'infini.  Tous  les  jours  on  en  invente  de  nouvelles.  On  les  divise 
en  entrées  naturelles,  masquées,  grasses,  maigres,  entrées  de  boucherie 
ou  de  basse-cour,  entrées  d'issues,  entrées  de  forets,  de  plaines,  de 
volières,  de  marais,  de  boudoir,  etc. 

Les  entrées  masquées  en  imposent  aux  demi-connaisseurs,  qui  pré- 
fèrent souvent  les  choses  extraordinaires  et  bizarres  aux  choses  vraiment 
bonnes,  et  qui  trouvent  plaisant  de  manger  de  la  volaille  sous  l'habit 
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d'aue  côtelette,  un  hachis  déguisé  en  gibier,  et  des  lapins  sous  la  forme 
d'une  écre visse.  Tous  ces  travestissements  attestent  plutôt  la  patience 
que  le  génie  du  cuisinier  ;  et  en  quittant  un  dîner  ainsi  masqué,  Ton 
croit  plutôt  sortir  du  bal  de  l'Opéra  que  de  la  table  d'un  artiste  de  pre- 
mière classe. 

Chaque  entrée,  pour  être  mangée  à  son  point,  devrait  Têtre  au  moment 
même  où  elle  sort  de  la  casserole.  Mais  la  symétrie,  cette  vaniteuse  en- 
nemie de  la  bonne  chère,  en  ordonne  autrement  ;  il  faut  qu'elles  atten- 
dent leur  tour  les  bras  croisés  sur  la  table,  au  risque  de  se  sécher  ou  de 
se  refroidir.  Puisqu'on  ne  peut  remédier  à  cet  abus,  nous  engageons 
au  moins  l'amphitryon  à  servir  d'abord  les  entrées  qui  peuvent  le  moins 
supporter  les  dangers  du  retard,  telles  que  les  quenelles,  les  sautés  au 
suprême,  les  côtelettes,  les  entrées  de  poisson,  etc.  Il  doit  sur  ce  point 
prendre  conseil  de  son  cuisinier,  et  se  réserver  à  lui  seul  le  droit  de 
servir.  Alors,  si  tout  n'est  pas  mangé  rigoureusement  à  son  point  (ce 
qui  sera  impossible  tant  qu'on  ne  servira  point  plat  à  plat),  au  moins 
sera-t-on  sûr  de  manger  à  peu  près  à  temps  tout  ce  qui  ne  peut  impé- 
rieusement souffrir  de  retard,  et  ce  sera  une  consolation  pour  les  invités 
qui,  à  ce  premier  service  surtout,  sont  obligés  en  conscience  de  faire  le 
tour  de  la  table. 

Les  hors'd'œuvre.  —  Le  hors-d'œuvre  est,  en  cuisine,  un  mets  dont 
à  la  rigueur  on  pourrait  se  passer  sans  que  le  service  en  souffrît,  ainsi 
que  son  nom  même  l'indique,  mais  que,  cependant,  l'usage  a  tellement 
naturalisé  sur  nos  tables,  qu'un  grand  dîner  sans  hors-d'œuvre  serait 
aussi  peu  de  mise  qu'une  jolie  femme  sans  rouge. 

Les  hors-d'œuvre  se  divisent  en  animaux  et  végétaux  :  les  premiers 
en  gras,  maigre  et  pâtisserie,  les  seconds  en  fruits,  herbages,  légumes 
conâls  au  vinaigre  ou  crus,  tels  que  les  melons,  les  figues,  les  radis, 
etc.,  en  salaisons,  etc.  Dans  la  première  classe,  on  comprend  les  abatis, 
les  côtelettes,  les  saucisses,  le  boudin,  les  andouilles,  les  harengs  gril- 
lés, les  filets  de  merlan,  les  petits  pâtés  en  bouchée,  au  jus,  le  poisson, 
les  timbales  mignonnettes,  soit  en  gras,  soit  à  la  béchamelle,  etc.  Dans  la 
seconde  se  trouvent  renfermés  les  cornichons,  les  olives  farcies  (les  olives 
simples  à  l'eau  sont  entremets,  ou  plutôt  servent  de  pendant  aux  salades), 
les  bigarreaux  marines,  les  graines  de  capucine,  les  haricots  à  la  génoise, 
le  blé  de  Turquie,  les  câpres  unes,  etc.,  le  tout  confit  au  vinaigre  ;  le 
thon  mariné,  les  sardines,  les  anchois,  et  cette  foule  d'apéritifs  qui  s'in- 
terposent entre  les  entrées  pour  stimuler  l'appétit  et  faciliter  la  diges- 
tion, à  peu  près  comme  ces  entremetteurs  d'affaires,  qui  courent  sans 
cesse  du  vendeur  à  l'acheteur,  du  plaideur  au  juge,  du  solliciteur  ans 
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gens  de  place,  pour  les  aboucher  utilement,  et  qui,  moyennant  un  béné- 
fice honnête,  prennent  sur  eux  tous  les  embarras  des  négociations,  afin 
que  les  parties  intéressées  ne  se  voient  que  lorsqu'elles  sont  entièrement 
d^accord. 

En  général,  les  vrais  gourmets  font  assez  peu  de  cas  des  hors-d'œuvre 
qu'ils  regardent  comme  un  remplissage  inutile,  plus  digne  de  figurer 
dans  un  déjeuner  solide,  ou  dans  une  collation,  qu'à  un  repas  aussi 
régulier  et  aussi  sévère  que  doit  l'être  tout  grand  dîner.  Mais  les  femmes 
ont  beaucoup  de  goût  pour  ces  bagatelles. 

Il  résulte  de  ces  réflexions  que  les  hors-d'œuvre  intéressent  très  mé- 
diocrement les  gros  mangeurs  ;  cependant,  comme  ils  concourent  à  la 
décoration  d'une  table  bien  servie,  il  serait  incivil  de  ne  pas  surveiller 
celte  partie  du  service,  surtout  dans  les  repas  dont  de  jeunes  et  jolies 
femmes  sont  l'ornement. 

Les  entremets.  — Je  ne  saurais  trop  recommander  aux  cuisiniers,  dit 
M.  Tavenet  dans  VArt  culinaire,  que  les  circonstances  destinent  aux 
voyages,  de  prendre  en  grande  considération  les  renseignements  relatifs 
aux  entremets.  Il  y  a  les  entremets  sucrés  chauds,  mais  ils  ne  sont  pas 
les  seuls  auxquels  nous  attachons  de  l'importance.  Nous  en  possédons 
beaucoup  d'autres  qui  ont  aussi  leur  valeur.  Il  y  a,  de  même,  les  entre- 
mets sucrés  froide,  et  ceux-là  peuvent  offrir  une  ressource  immense  au 
cuisinier,  par  leur  nombreuse  variété.  Dans  cette  partie,  nous  avons  trois 
catégories  distinctes,  qui  se  résument  ainsi  : 

La  première,  que  l'on  pourrait  classer  dans  le  domaine  du  glacier, 
est  en  général  très  accueillie.  La  cuisine  s'en  est  emparée  et  elle  a  eu 
raison.  On  en  fait  des  entremets  sucrés  qui  ne  cèdent  à  aucun  autre  \  ils 
apparaissent  sous  la  forme  de  pouddings  dont  les  nuances,  les  arômes, 
les  garnitures  de  fruits  peuvent  varier  à  l'infini.  Ces  sortes  d'entremets 
forment  aussi  des  genres,  quand  ils  sont  alliés  avec  des  pâtisseries,  des 
bordures  composées  de  différentes  sortes.  Ceux-ci  ont  l'avantage  d'être 
très  recherchés  dans  les  dîners,  quand  l'estomac  se  trouve  un  peu  sur- 
chargé par  la  surabondance  des  mets. 

On  admet,  non  sans  de  bonnes  raisons,  qu'il  suffit  de  quelques  cuil- 
lerées de  glace  pour  faciliter  la  digestion. 

Vient  ensuite  la  catégorie  qui  comprend  les  gelées,  les  crèmes  et 
autres  genres  dont  la  colle  est  la  base  fondamentale.  Ils  sont  un  peudé- 
laissés  de  nos  jours,  parce  que  certains  praticiens,  ou  même  des  inex- 
périmentés, les  ont  dépréciés,  en  exagérant  la  dose  de  colle,  ce  qui  les 
rend  pâteux  au  palais  ;  et  à  cause  du  manque  d'attention  apporté  à  la 
finesse  des  arômes,  qui  est  le  point  le  plus  important  de  ce  travail. 
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Néanmoins,  quand  ces  entremets  sont  exécutés  avec  toutes  les  connaie- 
sances  pratiques  et  les  grands  soins  qu'ils  réclament,  ils  peuvent  encore 
figurer  dignement  sur  les  tables. 

Le  dernier  genre  concerne  ceux  qui  sont  du  domaine  de  la  pâtisserie. 
C'est  dans  cette  dernière  série  que  Ton  peut  voir  se  produire  toutes  les 
ressources  de  la  haute  habileté  d'un  bon  praticien. 

Dans  toutes  les  maisons  qui  se  respectent,  il  est  indispensable  de  ser- 
vir au  moins  un  entremets  sucré  le  soir  à  dîner,  pour  peu  que  le  dîner 
soit  servi  à  plusieurs  convives.  Il  arrive  souvent  qu'on  en  augmente  le 
nombre.  Quelques  personnes  en  exigent,  en  outre,  un  au  déjeuner.  On 
doit  comprendre  dans  quelle  position  se  trouve  le  cuisinier  forcé  de 
satisfaire  à  ces  désirs,  ou  plutôt  à  ces  ordres,  s'il  ne  possède  pas  ces 
connaissances. 

Aussi,  il  est  indispensable  de  se  rendre  compte  des  détails  qui  com- 
posent cette  intéressante  partie,  puisque  son  ensemble  complet  peut 
représenter  un  chiffre  de  près  de  six  cents  entremets  sucrés  de  toutes 
sortes.  C'est  dire  qu'un  praticien,  bien  versé  dans  ce  genre,  peut,  sans 
crainte,  prendre  l'engagement  de  servir  chaque  jour  un  ou  deux  entre- 
mets sucrés,  depuis  le  l*""  janvier  jusqu'au  31  décembre,  sans  répéter  le 
môme  un  seul  jour'pendant  tout  le  courant  de  l'année. 

Dans  certaines  contrées,  certains  lieux,  où  Ton  est  susceptible  de 
passer  des  saisons  entières,  les  ressources  sont  quelquefois  peu  en  har- 
monie avec  les  exigences  d'un  bon  service.  Ici,  c'est  le  poisson  qui  fait 
défaut  ;  là,  c'est  le  gibier  ;  ailleurs,  encore,  c'est  la  viande  de  boucherie 
et  la  volaille  qui  sont  de  qualité  inférieure,  et  pourtant  il  faut  agir  et 
produire  avec  les  ressources  médiocres.  Mais,  là,  le  cuisinier  trouve 
une  excuse  valable,  que  l'amphitryon  est  le  premier  à  comprendre. 

11  n'en  est  pas  de  même  en  ce  qui  concerne  la  préparation  des  mets 
de  douceur.  En  effet,  en  tous  lieux  (à  peu  d'exceptions  près),  on  peut  se 
procurer  du  beuri'e,  du  lait,  du  sucre,  de  la  farine,  des  œufs,  des  li- 
queurs et  des  fruits  frais  ou  de  conserve,  c'est-à-dire  tout  ce  qui  cons- 
titue l'élément  indispensable  de  ce  travail,  en  dehors  de  la  saison. 

C'est  donc  une  faute  très  grave  pour  un  cuisinier  de  négliger  ce  côté 
culinaire. 

Rien  n'est  plus  attrayant  qu'un  bon  entremets  sucré  lorsqu'il  remplit 
toutes  les  conditions  nécessaires  pour  mériter  son  titre  de  perfection. 

C'est,  il  faut  s'en  rendre  bien  compte,  au  moment  où  leur  tour  de  ser- 
vice arrive,  que  les  juges  sérieux  apprécient  le  talent  d'un  artiste.  Dès 
le  début  du  dîner,  les  appétits  sont  dans  toute  leur  force,  ce  qui  permet 
à  certains  défauts  de  passer  inaperçus  (car  l'appétit  pousse  naturellement 
les  estomacs  à  Tindulgence)  ;  mais  qu'un  gounnet  ou  même  un  simple 
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convive  ait  fait  une  brèche  respectable  aux  entrées,  aux  rôts,  le  voilà 
qui  devient  plus  sévère  et  difficile  pour  le  dernier  service.  11  faut  alors 
que  le  talent  de  l'artiste  vienne  suppléer,  par  ses  qualités,  sa  finesse, 
en  apportant  un  secours  à  l'inertie  du  convive  et  en  lui  donnant  des 
forces  nouvelles. 

On  ne  peut  parvenir  à  stimuler  le  palais,  prêt  à  tomber  en  défaillance, 
que  par  d'excellents  entremets. 

L^époque  la  plus  favorable  pour  la  plupart  des  entremets,  c'est  la  sai- 
son des  primeurs,  alors  que  les  fruits  nouveaux  apparaissent  ;  les  fraises, 
cerises,  pêches,  prunes,  abricots,  etc.,  offrent  des  ressources  abondantes. 
Le  cuisinier  peut  varier  à  Tinfini,  faire  beau  et  bon,  car  ce  genre  d'en- 
tremets est  toujours  pris  avec  plaisir,  même  par  ceux  qui,  d'ordinaire, 
les  repoussent.  L'alliance  des  fruits  nouveaux  les  excite,  les  ranime,  et 
quand  le  palais  donne  la  satisfaction  que  Ton  recherche,  l'artiste  lui- 
même  n'est  pas  sans  en  recevoir  sa  part. 

Les  rôtis,  —  Carême  a  dit  :  «  On  devient  cuisinier,  mais  on  naît  rôtis- 
seur. »  Les  pièces  de  rôt  sont,  en  effet,  l'un  des  points  capitaux  d'un 
dîner,  et  c'est  une  véritable  science  que  de  savoir  les  amener  juste  à  leur 
point  de  cuisson,  car  on  ne  pardonne  pas  plus  au  cuisinier  chargé  de 
cette  partie  importante  une  cuisson  incomplète  que  poussée  trop  loin. 

Le  gourmand  Grimod  de  la  Reynière  est  de  cet  avis  sur  le  rôtissage  : 
«  Si  le  potage  est  le  prologue  qui  fait  augurer  des  qualités  du  cuisiniei*, 
le  rôti,  qui  en  est  pour  ainsi  dire  la  conclusion,  fixera  définitivement 
Topinion  des  convives  sur  ses  aptitudes,  et  ils  se  montreront  indulgents 
aux  entremets.  » 

Mais  avant  d'examiner  les  rôtis,  voyons  d'abord  les  rôtisseurs.  Autre- 
fois, le  rôtisseur  était  celui  qui  faisait  rôtir  la  viande  :  ce  terme  ne  se  dit 
plus  guère  que  du  marchand  qui  habille  le  gibier  et  la  volaille  pour  les 
vendre  en  blanc,  c'est-à-dire  crus,  ou  pour  les  débiter  après  les  avoir 
fait  cuire. 

L'art  du  rôtisseur,  pour  simple  qu'il  est,  dit  V Encyclopédie,  a  eu  ses 
révolutions  et  ses  progrès. 

Les  hommes  ont  été  longtemps  à  apprendre  l'usage  du  feu  pour  cuire 
leurs  aliments  d'une  façon  convenable.  Ils  exposèrent  d'abord  à  l'ardeur 
du  soleil  la  chair  des  animaux  et  les  poissons  dont  ils  faisaient  leur 
nourriture  ;  ensuite  ils  les  firent  sécher  à  la  fumée,  ou  ils  les  boucan- 
naientj  selon  la  pratique  encore  subsistante  de  plusieurs  peuplades  sau- 
vages. On  a  vu  des  peuples  qui  n'avaient  trouvé  d'autres  moyens  de 
faire  cuire  les  chairs  des  animaux  qu'en  leur  insérant  dans  le  corps  des 
pierres  ardentes  ;  ou  ils  les  mettaient  dans  des  auges  remplies  d'eau 
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qulls  échauffaient  en  y  jetant  successivement  des  pierres  rougies  au  feu  : 
ils  se  procuraient  de  la  sorte  une  cuisson  lente  et  imparfaite  de  leuis 
aliments.  Ils  cherchèrent  alors  des  vaisseaux  plus  commodes  pour  chauf- 
fer Teau,  et  par  sa  chaleur  cuire  leurs  mets  ;  mais  ils  n'imaginèrent 
d'abord  que  des  vases  de  bois  ;  et,  pour  les  empêcher  de  brûler,  ils  les 
revêtirent  de  terre  grasse,  ce  qui  donna  naissance  à  Tart  de  la  poterie, 
dont  ils  tirèrent  ensuite  un  meilleur  parti.  Ce  ne  fut  que  dans  la  suc- 
cession des  temps  qu'ils  trouvèrent  Tart  de  vernir  leurs  ustensiles  et 
de  faire  des  vaisseaux  de  fer,  de  cuivre  et  d'autre  métal. 

Les  anciens  rôtisseurs.  —  La  communauté  des  rôtisseurs  n'est  pas  une 
des  moins  anciennes  de  Paris  ;  on  en  peut  juger  au  style  de  leurs  premiers 
statuts,  qui  portent  pour  titre  :  Ordonnance  du  métier  des  oyers  et  maîtres 
rôtisseurs.  La  qualité  d'oyers^  qui  signifie  vendeurs  d'oies,  sert  à  appuyer 
Topinion  que  quelques  auteurs  ont  du  goftt  que  les  anciens  habitants  de 
Paris  avaient  pour  cette  sorte  de  viande,  qui  a  donné  le  nom  à  la  rue 
aux  Oies,  puis  aux  Ours,  aujourd'hui  Etienne- Marcel,  dans  laquelle  demeu-  • 
raient  jadis  la  plupart  des  rôtisseurs  ou  oyers. 

Cette  communauté  était  sans  cesse  inquiète  de  ses  privilèges.  Elle  a 
fait  confirmer  douze  fois  ses  statuts.  Elle  a  eu  une  première  fois  des 
lettres  patentes  de  Louis  XII,  en  mars  1509,  puis  de  François  I",  en 
1526  ;  de  Henri  II,  en  1549  ;  de  François  II,  en  1559  ;  de  Henri  III, 
en  1575  ;  de  Henri  IV,  en  1594  ;  de  Louis  XIII,  en  1620  ;  de  Louis  XIV, 
en  1691,  1694  et  1709;  enfin,  de  Louis  XV,  en  juin  1744,  registrées  eu 
Parlement  le  19  janvier  1747. 

Les  apprentis  devaient  avoir  au  moins  12  ans.  La  durée  de  l'appren- 
tissage était  de  quatre  ans.  Pour  parvenir  à  la  maîtrise,  Touvrier  devait 
servir  les  maîtres  pendant  six  ans  comme  compagnon.  Il  fallait  en  outre 
faire  le  chef-d'œuvre,  puis  payer  500  livres  à  la  communauté,  4  livres  à 
chaque  juré,  et  2  livres  à  chaque  ancien  juré. 

Il  était  défendu  aux  maîtres  de  s'associer  dans  les  marchés  et  d'aller 
ou  d'envoyer  au-devant  des  voitures  d'approvisionnement  ;  d'enlever  les 
marchandises  du  marché  avant  les  heures  réglementaires,  et  de  s'en 
fournir  ailleurs  que  sur  le  carreau.  Ils  devaient  acheter  eux-mêmes.  Ils 
avaient  seuls  le  droit  de  faire  rôtir  toute  espèce  de  viande.  Ils  pouvaient 
être  à  la  fois  traiteurs  et  rôtisseurs.  Il  leur  était  interdit  d'appeler  le 
bourgeois  près  de  la  boutique  d'un  confrère  et  de  garder  chez  eux  plus 
d'un  jour  de  la  viande  cuite  pour  la  vendre. 

Il  était  enjoint  aux  marchands  forains  de  ne  pas  exposer  ni  de  vendre 
aucune  pièce  de  volaille  ou  de  gibier  déguisée.  A  cet  effet,  ils  ne  de- 
vaient ni  les  écrêter,  ni  les  dégraisser,  ni  les  vider,  excepté  les  lapins 
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dits  clapiers,  dont  ils  devaient  couper  rextrémité  des  deux  oreilles, 
pour  les  distinguer  des  lapins  de  garenne  ;  ils  devaient  aussi  couper  la 
gorge  aux  canards  paillés  ou  appelants,  pour  ne  pas  les  faire  confondre 
avec  les  canards  sauvages,  à  peine  de  saisie  et  d'amende.  Les  forains 
eux-mêmes  devaient  vendre  leurs  marchandises  sur  le  carreau  de  la 
VaUée. 

Pendant  une  heure  après  Touverture  des  marchés,  il  était  défendu 
aux  traiteurs  et  rôtisseurs  de  faire  aucun  achat,  pour  laisser  aux  bour- 
geois et  aux  maîtres  d'hôtel  le  choix  et  la  préférence  des  marchandises 
mises  en  vente. 

Aujourd'hui  que  tout  le  monde,  même  les  magasins  de  nouveautés, 
a  le  droit  de  faire  rôtir  et  de  vendre  des  pièces  rôties,  les  rôtisseurs  ne 
forment  plus  une  corporation.  Ils  sont  confondus,  nous  le  répétons,  avec 
les  marchands  de  volaille  crue.  Les  deux  genres  ne  font  plus  qu'un. 
D'ailleurs,  nombre  d'épiciers  et  de  fruitiers  vendent  également  de  la 
volaille  et  du  gibier  crus  ou  cuits.  En  somme,  il  n'y  a  plus  de  rôtisseurs 
proprement  dits,  sauf  dans  les  grands  hôtels  particuliers,  à  Foccasion 
des  repas  de  cérémonie. 

La  broche,  —  De  môme  que  le  métier  a  varié,  les  pratiques  profession- 
nelles ont  aussi  subi  de  grjmds  changements.  La  manière  de  faire  rôtir 
la  viande  ne  se  rapporte  plus  avec  celle  d'autrefois. 

«  Dans  de  grandes  cheminées  antiques,  dit  M.  Conus  dans  le  Progy^ès 
des  cuisiniers,  où  le  feu  flamboyait,  où  l'on  mettait  des  arbres  presque 
entiers,  où  à  de  grandes  broches  sur  leurs  trois  pieds,  l'on  faisait  rôtir 
des  gros  quartiers  de  viande,  surtout  de  venaison,  l'hiver,  devant  l'âtre, 
nos  aïeux  se  réchauffaient  et  se  réjouissaient  d'avance  de  manger  un 
rôti  fumant  et  appétissant. 

«  Dans  des  hôtels  même  les  voyageurs  prenaient  plaisir  à  voir  tourner 
la  broche  par  un  chien  dressé  à  ce  manège  et  enfermé  dans  une  roue 
creuse;  ce  spectacle  était  amusant  sans  doute,  mais  il  fallait  exercer 
beaucoup  de  surveillance  sur  cet  animal,  qui  souvent  s'arrêtait  et  quel- 
quefois laissait  brûler  le  rôti.  On  sent  qu'un  rôt  qui  dépend  des  caprices 
d'un  chien  ne  peut  être  que  très  irrégulier  ;  on  était  exposé  à  s'en  pas- 
ser tout  à  fait,  si  le  moderne  Laridon  où  le  rôtisseur  primitif  ne  se  trou- 
vait pas  là  à  Theure  où  l'on  mettait  la  broche,  ou  que  le  cuisinier  fût 
obligé  de  sifQer  son  rôtisseur  ou  de  courir  après  lui.  11  y  a  longtemps 
de  cela. 

«  Depuis,  on  a  fait  des  rôtissoires  connues  actuellement  sous  le  nom 
de  cuisinières,  dont  on  se  sert  dans  les  ménages  ;  les  rôtis,  renfermés 
dans  une  espèce  de  boîte  en  fer  blanc  où  le  charbon  de  bois  donne  ses 
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émanalians  de  gaz,  ne  sont  pas  bons,  car  le  goût  en  est  bien  moins 
savoureux  que  par  la  broche  au  bois. 

«  11  y  a  30  ans,  on  se  servait  des  broches  au  bois,  ce  qui  était  le  meil- 
leur système,  mais  depuis  on  a  adapté  des  broches  aux  fourneaux  à  char- 
bon de  terre  et  même  au  coke  ]  ensuite  on  est  parvenue  faire  des  broches 
d'une  grandeur  fabuleuse. 

«  Aujourd'hui,  dans  beaucoup  de  maisons  de  commerce,  on  ne  se 
sert  que  du  four,  à  cause  de  l'exiguïté  des  cuisines  ;  mais,  daus  les  mai- 
sons où  la  broche  existe  et  où  l'on  met  une  côte  de  bœuf  dans  le  bas, 
suivant  les  commandes,  et  les  poulets  ou  le  gibier  par-dessus,  il  aiTive 
fréquemment  que  la  graisse  ou  le  jus  du  gibier  tombe  sur  la  volaille, 
et  que  la  graisse  des  poulets  tombe  de  même  sur  la  pièce  de  bœuf.  Il  en 
résulte  que  l'un  sent  le  gibier  et  l'autre  reçoit  les  deux  essences  ;  donc 
chacune  des  espèces  n'a  plus  son  véritable  parfum,  car  le  tout  tombe 
dans  la  lèchefrite  et  tout  est  arrosé  du  mû^me  Jus. 

«  On  dit  que  les  Anglais  mangent  la  viande  saignante  ;  oui,  mais  pas 
comme  les  Français.  En  France,  on  mange  la  viande  presque  crue,  à 
part  la  volaille  et  le  gibier. 

«  En  Angleterre,  les  grosses  viandes  pour  broche,  qui  se  nomment 

joints,  sont  rarement  parées  ;  la  graisse  et  les  os  empêchent  que  le  sang  et 

les  parties  nutritives  en  sortent.  Leur  viande  est  toujours  cuite  à  point.  » 

Le  bois  ou  le  charbon  pour  les  rôtis  sont  tour  à  tour  préférés.  Gela 

dépend  des  cuisiniers.  M.  Philéas  Gilbert  dit: 

«  Relativement  à  l'emploi  des  broches,  certains  cuisiniers  ne  font 
entre  elles  aucune  diiïérence.  D'aucuns  sont  partisans  de  la  broche  au 
bois,  comme  d'autres  préfèrent  le  charbon.  Selon  nous,  ce  dernier  est 
préférable,  surtout  pour  les  grosses  pièces,  sa  force  de  calorique  étant 
moins  vive  et  se  prolongeant  plus  longtemps  que  celle  du  bois,  qui 
passe  plus  vite,  sans  donner  une  somme  égale  de  chaleur. 

«  Mais  que  l'on  emploie  l'une  ou  l'autre,  sa  conduite  réclame  tout 
son  homme,  car  le  feu  est  une  puissance  qui  ne  plaisante  pas  et  dont, 
bien  souvent,  on  subit  les  désasti'eux  effets  malgré  la  plus  grande  vigi- 
lance. 

«  Les  données  de  la  théorie  des  cuissons  de  broche  sont  trop  incom- 
plètes pour  être  acceptées  comme  articles  de  foi  ;  et  il  est  presque  im- 
possible d'en  fixer  les  limites  en  de  bonnes  conditions,  étant  forcé  de 
tenir  compte  du  degré  de  calorique.  C'est  donc  l'expérience  seule  du 
rôtisseur  qui  peut  en  décider  mathématiquement.  » 

Les  gelées.  —  La  gelée  est  un  suc  de  substances  animales  ou  végétales, 
qu'on  l'éduit  en  consistance  d'une  colle  claire  et  transparente. 
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La  manière  d'exprimer  la  gelée  de  substances  animales  appartient  à 
l'art  culinaire.  Les  gelées  se  tirent  ordinairement  des  extrémités  des 
parties  d'animaux,  de  volaille  et  autres  viandes  qu'on  juge  convenables. 
On  fait  cuire  ces  viandes  dans  une  certaine  quantité  d'eau  :  quand  elles 
sont  presque  défaites,  on  les  exprime,  on  coule  le  bouillon,  par  Tétamine 
ou  un  linge  fort,  dans  une  casserole  ;  on  dégraisse  ce  bouillon  soigneu- 
sement avec  des  ailes  de  plume  ;  on  y  ajoute  quelquefois  du  sucre,  un 
peu  de  cannelle,  des  clous  de  girofle,  de  Técorce  de  citron,  ou  tel  autre 
ingrédient  approprié.  On  fait  un  peu  réduire  le  tout  ensemble  ;  ensuite 
on  le  clarifie  avec  des  blancs  d'œufs^  on  y  joint,  pour  Tagrément,  du 
jus  de  citron  ;  on  passe  le  tout  par  la  chauffe  et  on  le  porte  dans  un  lieu 
frais  où  il  se  fige.  On  fait  aussi  de  la  gelée  d'os  qu'on  amollit  à  la  va- 
peur. 

L'art  de  la  cuisine  s'étend  encore  à  manquer  la  couleur  naturelle  des 
gelées  animales  :  on  les  blanchit  avec  des  amandes  pilées  et  passées  à 
l'ordinaire  ;  on  les  jaunit  avec  des  jaunes  d'œufs  5  on  les- rougit  avec  du 
eue  de  betterave  ;  on  les  verdit  avec  du  jus  de  poirée  qu'on  fait  cuire 
dans  un  plat  pour  en  ôter  la  crudité,  etc. 

VIANDE    DE    BOUGHEIUE. 

Le  bœuf.  —  M.  Gustave  Bertin,  rédacteur  de  VArt  culinaire  et  cuisinier 
lui-même,  croit  avec  raison  que  la  viande  est  ignorée  de  la  grande  ma- 
jorité des  consommateurs,  au  point  de  vue  théorique.  Aussi  fait-il  une 
sorte  de  cours  sur  les  qualités  du  bœuf  en  vie. 

Le -bœuf  le  plus  recliorché,  dit-il,  est  celui  qui  est  le  mieux  fait, 
c'est-à-dire  celui  dont  les  cuisses  sont  grosses,  dont  le  dos  est  large  et 
épais  (ces  parties  de  l'animal  sont  les  plus  estimées  et  ont  le  plus  de 
valeur). 

Tous  les  effortb  de  l'élevage  doivent  donc,  suivant  nous,  tendre  à  la 
reproduction  d'un  type  de  bœuf  ayant  cornage  lin  et  bien  planté,  petite 
tête,  petit  collier,  petite  poitrine,  jambes  fines  et  petits  os. 

Il  faut,  en  même  temps,  que  la  viande  soit  tendre  et  juteuse,  car  la 
viande  est  un  fruit  animal  qui,  comme  le  fruit  végétal,  doit  être  mangé 
mûr  et  suivant  les  saisons. 

Pour  trouver  ces  qualités  réunies,  il  est  nécessaire  que  le  bœuf  ait  de 
quatre  à  six  ans.  Plus  jeune,  il  est  comme  un  fruit  mangé  vert  ;  sa 
viande  n'est  pas  faite.  Passé  cet  âge,  il  engraisse  trop;  sa  viande  est 
moins  tendre  et  a  moins  de  saveur,  comme  im  fruit  trop  mûr.  Il  y  a 
cependant  quelques  exceptions,  mais  elles  sont  rares  et  ne  font  d'ailleurs 
que  conûrmer  la  règle. 
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Les  races  qui  se  rapprochent  le  plus  de  la  perfectiou,  à  ces  divers 
points  de  vue,  comme  tournure  et  qualité,  sont: 

1°  Le  limousin  y  qui  nous  arrive  de  décembre  à  mai,  engraissé  à  Té- 
table,  c'est-à-dire  avec  les  aliments  secs  ; 

2°  Le  niveriiaiSy  qui  nous  arrive  de  juin  à  novembre,  engraissé  à  la 
prairie  et  que  Ton  nomme  «  bœuf  d'herbe  »  ; 

3^  Le  normand  et  le  manceaxi  (bœuf  du  Mans),  également  bœuf  d'herbe, 
venant  à  la  même  époque  que  le  nivernaiSy  dont  la  viande  possède  toutes 
les  qualités  du  limousin  et  du  nivernais,  mais  a  des  os  plus  gros  et  les 
aloyaux  moins  épais,  c'est-à-dire  moins  de  filet  et  de  conlre-filet. 

En  général,  nos  bœufs  indigènes  réunissent  les  qualités  que  nous 
venons  de  déciûre,  lorsqu'ils  sont  engraissés  à  point  et  qu'ils  ont  l'âge 
indiqué  ci-dessus. 

Il  est  hors  de  toute  contestation  que  les  races  françaises  sont  bien 
supérieures  aux  races  étrangères  \  même  à  cette  race  anglaise  tant 
vantée. 

Les  bœufs  anglais  sont  élevés  en  très  peu  de  temps.  Ils  grandissent 
et  épaississent  beaucoup  plus  que  leur  âge  et  leurs  dispositions  natu- 
relles ne  le  leur  permettraient,  sans  le  mode  d'engraissement  qu'on  leur 
fait  subir. 

De  deux  à  trois  ans,  un  bœuf  anglais  est  «  à  point  »  :  plus  tard,  il 
serait  tout  graisse  ;  plus  tôt,  il  ne  serait  pas  suffisamment  formé.  Mais 
même  à  cette  époque,  sa  viande  n'a  pas,  à  beaucoup  près,  la  saveur 
concentrée  des  bœufs  français,  abattus  de  quatre  à  six  ans. 

La  viande  française  se  coupe  aisément  et  exprime  un  jus  abondant, 
très  fourni  en  qualités  hygiéniques  de  premier  ordre. 

Dès  que  le  bœuf  est  choisi,  commence  pour  l'acheteur,  pour  le  bou- 
cher, le  travail  de  dissection  et  de  préparation  qui  amène  là  viande  dans 
les  mains  du  consommateur  direct. 

M.  Levanneur  complète  les  données  de  son  confrère  Bertin  en  nous 
montrant  les  divisions  du  bœuf.  On  le  divise,  dit-il,  en  seize  parties, 
savoir:  jarret,  gîte,  branche,  gîte  à  la  noix,  culotte,  graisse,  côtes 
d'aloyau  ou  entrecôtes,  rognon,  flanchet,  côtes  couvertes  et  découvertes, 
poitrine,  gorge,  collier,  paleron,  épaule  et  filet. 

La  chair  du  bœuf  doit  être  fine,  d'un  rouge  cramoisi,  et  la  graisse 
d'un  blanc  jaunâtre.  La  vache  est  d'un  rouge  moins  vif  et  sa  graisse  est 
blanche. 

Le  bœuf  est  bon  toute  l'année,  mais  supérieur  en  hiver  et  en  automne. 


I.  Certains  bœufs  provenant  d'Amérique,  cependant,  auraient,  la  plupart,  des  qua- 
lités de  nos  indigènes,  paniculièremenL  de  ceux  originaires  de  la  région  du  Mans. 
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On  doit  toujours  couper  le  bœuf  bouilli  en  travers,  afm  que  la  viande 
Boit  courte  ;  elle  n'en  paraît  que  plus  tendre.  On  coupe  chaque  tranche 
un  peu  mince  et  on  la  couronne  d'une  petite  portion  de  graisse. 

Le  «  bœuf  à  la  mode  »  se  coupe  de  manière  que  les  lardons  soient  en 
travers. 

Quanta  l'aloyau,  que  Ton  sert  entier,  on  commence  par  diviser  le 
filet  du  dedans  ;  on  coupe  ensuite  la  partie  charnue  du  dehors,  si  be- 
6oin  est. 

Le  ûlet  de  bœuf  est  aujourd'hui  la  pièce  principale  du  bœuf.  Après" 
l'avoir  soigneusement  paré  et  piqué,  on  en  fait  de  beaux  relevés  distin- 
gués et  de  riches  entrées,  que  l'on  garnit  de  différentes  manières.  Il  se 
coupe  toujours  en  travers  et  par  tranches  minces. 

La  langue  se  coupe  comme  le  filet,  par  rouelles. 

Le  bœuf  demande  à  être  saisi  par  un  feu  vif.  On  ne  doit  cependant 
pas  trop  hâter  la  cuisson  ;  on  diminue  ensuite  le  feu  par  gradation. 
Comme  il  est  essentiel  que  cette  viande  conserve  tout  son  suc,  il  ne  faut 
pas  non  plus  la  laisser  languir  à  la  broche.  Il  est  essentiel  de  Tarroser 
souvent. 

Y  eau,  —  Douze  parties  sont  désignées  dans  le  veau,  savoir  :  jarret, 
rouelle,  quasi,  longe,  carré,  rognon,  côtelettes,  côtelettes  de  filet,  poi- 
trine, épaule,  collet  et  tendrons. 

La  chair  de  veau  doit  être  blanche,  fine  et  grasse  ;  les  rognons  doivent 
être  très  chargés  de  graisse,  car  un  morceau  de  veau  dont  la  chair  est 
rouge  ou  tirant  sur  le  jaune  ne  vaut  rien. 

Pour  que  le  veau  soit  bon,  il  faut  qu'il  ait  deux  mois  ;  plus  jeune,  sa 
chair  est  fade  et  mollasse  ;  plus  âgé,  elle  est  plus  dure. 

Mouton,  —  En  général,  le  mouton  est  préférable  en  hiver  qu'en  été. 
Sa  graisse  doit  être  blanche  et  sa  chair  d'un  rouge  obscur.  Vous  recon- 
naissez un  mouton  jeune  lorsque  sa  chair  s'écrase  Oii  la  pinçant  forte- 
ment et  que  la  graisse  se  brise  par  morceaux. 

Une  graisse  molle  et  une  chair  dure,  résistant  sous  la  pression  des 
doigts,  annoncent  la  vieillesse  de  l'animal.  Quand  vous  choisissez  un 
gigot,  prenez-le  à  manche  court  et  de  forme  arrondie. 

Fore.  —  C'est  l'animal  qui  présente  le  plus  de  ressources  au  point  de 
vue  de  l'économie  domestique.  En  lui,  tout  est  bon,  depuis  les  pieds 
jusqu'à  la  tête. 

On  en  jouit  toute  Tannée,  soit  en  viande  fraîche,  soit  en  salaisons.  Il 
est,  pour  nos  campagnes,  la  base  principale  de  la  nourriture  de  ses  labo- 
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rieux  habitants  et  produit,  par  les  préparations  culinaires  et  la  charcu- 
terie, des  mets  succulents  et  recherchés. 

Agneau.  —  On  en  trouve  de  février  à  juin,  ce  qui  dépend  de  Tépoque 
de  V agnelage.  Au  reste,  c'est  en  mars  et  avril  qu41  est  le  plus  abondant. 
Il  doit  avoir  au  moins  deux  mois  pour  êlre  bon. 

Chevreau,  —  Le  chevreau  doit  avoir  de  quatre  à  cinq  semaines. 
Quoique  moins  bon  que  Tagneau  et  ne  servant  que  dans  les  restaurants 
très  ordinaires,  le  chevreau  est  aussi  une  ressource  dont  on  profite  lors- 
qu'elle se  présente. 

Le  jambon,  —  Nous  venons  de  parler  du  porc.  Bien  que  nous  ayons 
détaillé  Tindastrie  dont  il  est  la  base,  dans  notre  monographie  des  char- 
cutierâ  (tome  III),  nous  croyons  devoir  donner  dans  la  monographie 
des  cuisiniers  les  manières  d'assaisonner  le  jambon  : 

Le  jambon  est  la  cuisse  ou  Tépaiile  du  porc  ou  du  sanglier,  séchée  et 
assaisonnée  pour  être  gardée  plus  longtemps  et  mangée  avec  plus  de  goîit. 
En  Bavière,  on  sale  les  jambons  avec  du  salpêtre,  on  les  met  en  presse 
pendant  huit  ou  dix  jours,  on  les  fait  tremper  dans  de  Teau  de  genièvre, 
et  ensuite  on  les  fait  sécher  à  la  fumée  de  bois  de  genévrier. 

Les  meilleurs  jambons  que  nous  ayons  en  France  sont  ceux  qui  nous 
viennent  de  Bayonne  ;  on  appelle  jambonneau  ou  petit  jambon  la  partie 
inférieure  détachée  d'un  gros  jambon. 

Pour  faire  les  jambons  de  Mayence,  on  les  sale  avec  du  salpêtre  pur, 
on  les  met  pendant  huit  jours  sous  un  pressoir  à  linge,  on  les  trempe 
ensuite  dans  de  Tesprit-de-vinoù  Ton  a  mis  infuser  des  baies  de  genièvre 
pilées,  et  on  les  expose  à  la  fumée  du  bois  de  genévrier. 

Pour  le  jambon  de  Bayonne,  on  attend  sept  ou  huit  jours  pour  qu'il 
soit  gluant  avant  de  le  saler,  on  le  lave,  on  le  pèle,  on  mêle,  on  pile 
ensemble  du  salpêtre  et  du  sel,  dont  on  assaisonne  le  jambon  qu'il  faut 
exposer  sur  une  planche  en  pente,  avec  une  terrine  dessous  pour  rece- 
voir ce  qui  en  dégoutte  ;  on  en  humecte  chaque  jour  le  jambon  avec  un 
linge  ;  et  quand  il  a  bien  pris  sa  saumure,  on  l'essuie  et  on  l'enduit  de 
lie.  La  lie  étant  sèche,  on  pend  le  jambon  à  la  cheminée  et  on  l'expose 
environ  une  heure  pendant  cinq  à  six  jours  à  la  fumée  de  genièvre, 
trois  à  quatre  fois  par  jour;  enfin,  quand  il  est  sec  et  bien  parfumé,  ou 
le  met  dans  la  cendre  pour  le  conserver. 

La  faron  la  plus  ordinaire  d'apprêter  le  jambon  est  de  le  nettoyer 
sans  offeuser  la  couenne,  de  le  faire  dessaler  plus  ou  moins  de  temps, 
suivant  qu'il  est  plus  ou  moins  nouveau  ;  on  l'enveloppe  dans  un  torchon 
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blanc,  on  le  met  dans  une  marmite  avec  trois  litres  d'eau  cL  autant  de  .  ' 

vin  rouge  ;  on  y  joint  racines,  oignons,  gros  bouquet  de  fines  herbes  ;                  .  ^ 

on  le  fait  cuire  pendant  cinq  à  six  heures  à  petit  feu,  on  le  laisse  refroi-  ' 

dir  dans  son  bouillon,  on  le  retire  ;  on  enlève  légèrement  la  couenne  j 

sans  toucher  à  la  graisse,  sur  laquelle  on  met  du  persil  haché,  avec  un  i 

peu  de  poivre  et  de  la  chapelure  de  pain  ;  on  passe  par-dessus  une  pelle  [ 

rouge,  pour  faire  prendre  la  chapelure  et  donner  une  belle  couleur.  ! 

Le  jambon  peut  aussi  se  cuire  à  la  braise  et  à  la  b^^oche  ;  on  en  fait  des  j 

coulis,  on  en  tire  de  Tessence,  on  le  met  en  pâté,  etc.  *  I 

•1 

VOLAILLE.  ! 

Le  dindon,  —  Les  oiseaux  de  basse-cour  qui  servent  le  plus  à  ralimen- 
tation  sont  le  poulet,  le  canard,  Toie  et  le  dindon.  Nous  n'entrepren- 
drons pas  ici  de  faire  un  cours  complet  sur  tous  les  volatiles  domes- 
tiques comestibles.  Si  nous  voulions  traiter,  non  pas  à  fond,  mais 
comme  nous  le  faisons  pour  les  autres  professions,  tous  les  détails  de  la 
cuis' ne,  il  nous  faudrait  un  volume  tout  entier.  Nous  ne  voulons  parler  •', 

que  du  dindon  et  du  poulet,  qui  sont  les  plus  estimés  des  gourmets.  Nous  •,  ,i 

dirons  pourtant  quelques  mots  de  Toie,  qui  a  une  page  dans  Thistoire. 

Toutes  les  classes  de  la  société  admettent  le  dindon  sur  leur  table  ;  ! 

si  le  luxe  et  la  richesse,  à  Taide  de  truffes  dont  le  corps  d'une  dinde  du  1 

Mans  ou  du  Périgord  est  embaumé,  donnent  à  ce  morceau  un  prix  exa-  •  ' 

géré,  il  n'en  est  pas  moins  permis  à  une  fortune  médiocre  de  servir  avec  ^  i 

économie  un  bon  dindon  de  Beauce,  et  l'étique  dindon  rôti  descend  i 

souvent  aux  repas  de  corps  et  aux  tables  d'écoliers  dans  les  festins  soleu-  ! 

nels.  On  reconnaît  sa  tendresse  aux  pattes,  qui  doivent  être  noires; 
lorsqu'elles  sont  rougeâtres  et  écailleuses,  il  est  dur  et  coriace. 

Dans  son  état  sauvage,  la  seule  différence  consiste  dans  la  taille,  dans 
le  volume,  dans  la  beauté  plus  éclatante  du  plumage  ;  en  état  de  domes- 
ticité, cet  oiseau  a  considérablement  dégénéré,  non  seulement  eu  Europe 
et  en  Asie,  mais  encore  sur  son  sol  natal.  Lorsque  le  dindon  libre  est 
arrivé  à  son  entier  accroissement,  l'individu  mâle  n'est  pas  loin  d'avoir 
l^jlô  de  long,  et  atteint  jusqu'à  1"',50  d'envergure  \  son  plumage  réunit 
un  riche  assortiment  de  couleurs  :  le  brun  bronzé  de  cuivre  prédomine,  ! 

et  comme  la  disposition  des  plumes  est  un  peu  écailleuse,  tout  ce  plu- 
mage rappelle  une  cotte  de  mailles  d'acier  et  or.  La  beauté  de  cet  oiseau 
est  telle  que  le  philosophe  Franklin,  l'un  des  fondateurs  de  la  liberté  amé- 
ricaine, regretta  que  l'Union  n'ait  pas  plutôt  pris  pour  armes  de  la  Con- 
fédération le  dindon  sauvage  que  l'aigle  chauve  qui  est  devenu  le  signe 
héraldique  des  États-Unis, 
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La  patrie  primitive  du  dindon  paraît  être  cette  immense  étendue  de 
terre  qui  s'étend  depuis  la  lisière  extrême  nord-ouest  des  États-Unie 
jusqu'à  Tisthme  de  Panama,  c'est-à-dire  sur  tout  le  pourtour  du  Mexique. 
Au  Canada  et  dans  les  provinces  voisines,  aujourd'hui  si  peuplées  des 
États-Unis,  les  dindons  étaient  autrefois  très  nombreux  ;  mais  les  enva- 
hissements de  la  civilisation  et  de  l'agriculture  les  ont  peu  à  peu  forcés 
de  se  jeter  dans  les  contrées  les  plus  centrales,  et  leur  nombre  a  beau- 
coup diminué.  Il  n'est  pas  probable  que  les  émigrations  des  dindons 
s'étendent  au  delà  des  montagnes  Rocheuses.  Comme  preuve  on  cite 
des  Indiens  Mandan  qui,  visitant  la  ville  de  Washington,  remarquèrent 
un  de  ces  oiseaux  comme  la  plus  grande  curiosité  qu'ils  eussent  vue 
dans  leur  voyage,  et  préparèrent  la  peau  de  l'un  d'eux  pour  la  montrer 
aux  hommes  de  leur  tribu. 

Les  dindons  sauvages  ne  se  bornent  pas  à  ime  seule  sorte  de  nourri- 
ture, ils  mangent  du  maïs,  des  baies  sauvages  de  toutes  espèces,  des 
fruits  et  des  herbes,  souvent  ils  avalent  des  grillons,  des  petits  crapauds, 
des  lézards,  mais  lorsque  la  noix  pecum  (une  des  nombreuses  variétés 
du  noyer  en  Amérique)  est  pleine,  ils  préfèrent  ce  fruit  à  toute  autre 
nourriture,  et,  par  son  usage,  ils  engraissent  considérablement.  Il  en  est 
de  même  en  Europe  5  nourrir  un  dindon  de  noix  concassées  ou  même 
entières,  est  le  moyen  de  le  faire  arriver  à  une  énorme  grosseur.  Le 
gland  du  chêne  et  la  châtaigne  du  frêne  (faîne)  sont  aussi  pour  eux  une 
nourriture  très  recherchée. 

Au  commencement  d'octobre,  tant  qu'il  reste  des  glands  aux  arbres, 
les  volées  de  dindons  arrivent  en  foule  vers  TOhio  et  le  Mississipi, 
aussi  ce  mois  est-il  appelé  par  les  Indiens  le  mois  des  dindons. 

Les  mâles,  que  Ton  nomme  goblers  ou  glousseurs,  de  leur  cri  d'ap- 
pel, se  réunissent  en  troupe  de  un  à  deux  cents;  ils  font  bande  à  part 
des  femelles  pour  aller  à  la  pâture.  Cependant  ces  bandes  séparées 
voyagent  dans  la  même  direction  et  en  marchant,  ce  n'est  que  poui* 
éviter  le  chasseur  ou  traverser  une  rivière  que  le  dindon  se  met  au  vol. 

Ce  n'est  que  vers  le  milieu  d'avril,  si  le  temps  est  chaud,  que  la  fe- 
melle cherche  un  lieu  convenable  pour  faire  sa  nichée  ;  elle  place  son 
nid,  composé  de  bois  mort  et  d'herbes  sèches,  hors  de  l'envahisse- 
ment des  rivières,  et  le  mieux  qu'elle  peut  loin  des  yeux  menaçants  des 
corneilles  ;  la  dinde  y  dépose  neuf,  quinze  et  même  vingt  œufs. 

Bien  que  l'époque  de  l'introduction  en  Europe  de  cet  oiseau  soit  mo- 
derne, les  naturalistes  des  siècles  derniers  en  avaient  perdu  la  trace; 
ainsi  Belon,  Aldrovende,  Gessner,  Roy  et  d'autres  croyaient  le  dindon 
y    '*  originaire  de  l'Afrique  et  des  Indes  Orientales,  et  môme  ont  voulu  y 

voir  un  oiseau  déjà  domestique  chez  les  anciens,  le  confondant  avec  la 
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pintade,  qui  est  africaine.  L'origine  américaine  du  dindon  n'est  pas 
douteuse  ;  il  fat  importé  en  Espagne  du  Mexique,  dans  les  premières 
aimées  du  seizième  siècle  ;  il  fut  introduit  en  Angleterre  en  1524,  il  s'y 
multiplia  tellement  que,  dès  1583,  c'était  un  plat  recherché  aux  fêtes 
de  campagne. 

En  France  on  donne  aux  jésuites  le  mérite  de  l'importation  de  cet 
oiseau  si  utile  à  l'art  culinaire.  Une  circonstance  constate  que  dès  1640 
et  même  avant,  les  dindons  étaient  communs  à  Paris. 

Dans  des  fouilles  faites  à  la  butte  du  Jardin  des  Plantes  dite  du  Laby- 
Tinih€y  on  a  trouvé  des  os  de  dinde,  et  comme  cette  colline  factice,  pro- 
duit du  dépôt  des  ordures  de  Paris,  a  été  dès  1640  plantée  en  vignes 
et  plus  tard  en  arbres  verts,  il  est  à  croire  que  cette  volaille  était 
déjà  d^une  consommation  commune.  Brillât-Savarin  lui  consacre  cette 
notice  : 

«  Le  dindon  est  certainement  un  des  plus  beaux  cadeaux  que  le  nou- 
veau monde  ait  fait  à  Tancien. 

«  Ceux  qui  veulent  en  savoir  plus  que  les  autres  ont  dit  que  le  din- 
don était  connu  des  Romains,  qu'il  en  fut  servi  un  aux  noces  de  Char* 
lemagne,  et  qu'ainsi  c'est  mal  h  propos  qu'on  attribue  aux  jésuites 
l'honneur  de  cette  savoureuse  importation. 

«  Le  dindon  a  été  importé  par  les  jésuites,  qui  en  élevaient  une 
grande  quantité  dans  une  ferme  qu'ils  possédaient  aux  environs  de 
Bourges,  et  de  là  se  sont  répandus  peu  à  peu  sur  la  surface  de  la  France. 

<  Les  pluies  d'orage  sont  funestes  aux  dindons.  Les  grosses  gouttes 
de  pluie,  chassées  par  le  vent,  frappent  sur  leurs  têtes,  mal  abritées,  et 
les  font  périr. 

«  Le  dindon  est  le  plus  gros,  et  sinon  le  plus  fin,  du  moins  le  plus 
savoureux  de  nos  oiseaux  domestiques. 

«  11  jouit  de  l'avantage  unique  de  réunir  autour  de  lui  toutes  les 
classes  de  la  société.  Quand  le  vigneron,  le  cultivateur  de  nos  campagnes 
veulent  se  régaler  dans  les  longues  soirées  d'hiver,  que  voit-on  sur 
table  ?  un  dindon  ! 

«  Quand  les  petits  bourgeois,  les  petits  rentiers,  rassemblent  quelques 
amis,  qu'offrent-ils  ?  un  dindon  farci  de  saucisses  ou  de  marrons, 

«  Et  dans  les  cercles  éminemment  gastronomiques,  dans  les  réunions 
choisies,  où  la  politique  est  forcée  de  céder  le  pas  aux  dissertations  sur 
le  goût,  qu'attend-6n ?  que  désire-t-on?  que  voit-on  au  second  service? 
une  dinde  truffée!...  Et  mes  mémoires  secrets  contiennent  la  note  que 
son  suc  restaurateur  a  plus  d'une  fois  éclairci  des  faces  éminemment 
diplomatiques.  » 

Hrillat-Savarin  raconte  ensuite  qu'un  de  ses  amis  en  avait  tué  dans 
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la  Caroline,  qu  il  les  avait  trouvés  excellente,  et  surtout  bien  meilleurs 
que  ceux  que  nous  élevons  en  Europe.  La  chair  est  plus  colorée  et  plus 
parfumée  que  celle  de  la  dinde  domestique,  aussi  conseille-t-il  de  leur 
donner  le  plus  de  liberté  possible,  de  les  conduire  aux  champs  et  même 
dans  les  bois,  pour  en  rehausser  le  goût  et  les  rapprocher  d'autant  de 
Tespèce  primitive. 

Uoic,  —  Ce  volatile  n'a  pas  la  chair  aussi  recherchée  que  sa  graisse, 
avec  laquelle  on  rend  les  légumes  excellents.  Les  Grecs  et  les  Romains 
faisaient  de  grands  cas  des  foies  d'oies  blanches  qu'ils  engraissaient. 
Pline  le  dit  lui-même,  lib.  X  ,cap.  22  :  Nostrl  sapicntiores  qui  eosjecoris  boni- 
taie  novere,  Fartilibus  in  magnain  amplitii4inem  crescit  :  exemplum  quoque 
lacté  muîso  augetur. 

Il  y  a  encore  un  passage  d'Horace  pour  le  prouver;  c'est  dans  la  sa- 
tire de  Nasidiénus,  homme  riche  et  avare,  qui  se  met  en  frais  pour 
régaler  Mécénas.  Il  lui  donne  dans  un  des  plats  le  foie  d'une  oie  blanche, 
nourrie  de  figues  fraîches,  pinguibus  et  ficis  pastum  jecur. 

La  manière  de  préparer  les  foies  d'oies  élait  la  même  en  Italie  qu'en 
Grèce.  On  les  servait  rôtis  ou  frits  à  la  poêle,  et  enveloppés  de  la  mem- 
brane appelée  omenium,  que  nous  nommons  la  coiffe.  C'est  sur  cela 
qu'est  fondé  le  bon  mot  d'une  aimable  courtisane  qui,  croyant,  étant 
à  table,  prendie  un  foie  dans  un  plat,  et  ne  trouvant  sous  l'enveloppe 
qu'un  morceau  de  poumon,  s'écria  : 

Je  suis  perdue  !  Cette  maudite  robe  m'a  trompée  et  me  fait  mourir. 

C'est  un  vers  d'une  tragédie  grecque,  qui  est  dit  par  Agamemnon, 
que  Clytemnestre  et  Égisthe  tuent  après  l'avoir  embarrassé  dans  mie 
robe  sans  ouverture.  L'application  en  est  fort  jolie  et  nous  prouve  bien 
que  les  courtisanes  de  ce  temps-là  savaient  leurs  poètes  par  cœUr. 

N'oublions  pas  que  les  oies  ont  sauvé  le  Capitole  au  moment  où  Bren- 
nus,  à  la  tête  de  ses  Gaulois,  allait  le  surprendre  et  s'en  emparer.  Les 
oies,  en  s'envolant  et  en  criant,  donnèrent  l'éveil  aux  Romains  qui, 
commandés  par  Manlius,  repoussèrent  les  assaillants.  Manlius  reçut  de 
ce  fait  le  surnom  de  Capitol Inus. 

L'oie  truffée  est  d'un  goût  très  parfumé.  On  la  fait  aussi  rôtir  avec 
des  marrons  dans  son  intérieur.  Sa  chair,  très  savoureuse,  est  lourde  et 
indigeste  pour  les  estomacs  délicats. 

Poulets,  poules  et  œufs.  —  A  parj,  son  utilité  comme  oiseau  de  basse- 
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cour,  le  poulet  est  sans  contredit  la  ressource  des  villageois  qui  veulent 
se  régaler j  et  son  prix,  sur  les  marchés  de  villages,  est  à  peu  près  à  la 
portée  de  toutes  les  bourses.  On  vend  une  paire  de  poulets  tendres, 
c'esl-à-dire  ayant  quatre  ou  cinq  mois,  de  1  fr.  50  à  2  fr.  Il  est  vrai  qu'à 
Paris,  ce  prix  double  par  suite  de  l'intervention  des  nombreux  intermé- 
diaires qui  les  achètent  en  demi-gros,  puis  en  gros  et  les  revendent  aux 
consommateurs.  11  y  a  d'abord  le  coquetier ,  qui  ramasse  tout  ce  qui  reste 
sur  les  marchés  de  village.  Celui-ci  vend  au  commissionnaire  qui  livre 
au  facteur  des  halles,  lequel  à  son  tour  adjuge  aux  détaillants.  Ces 
derniers,  qui  tiennent  la  marchandise  de  quatrième  main,  vendent  enfin 
aux  consommateurs.  Cette  filière  explique  la  cherté,  à  Paris,  de  toutes 
les  denrées  alimentaires. 

Le  poulet  apparaît  sur  toutes  les  tables  bourgeoises,  aussi  bien  à  dé- 
jeuner qu'à  dîner.  On  le  mange  rôti  à  la  broche  ou  dans  la  casserole. 
Il  constitue  un  mets  léger  et  substantiel.  On  le  permet  aux  malades  de 
préférence  à  toute  autre  viande  grasse.  On  accommode  aussi  le  poulet 
en  fricassée,  à  la  sauce  blanche,  sauté  avec  des  champignons  et  du  vin 
blanc  ;  on  en  fait  des  pâtés  exquis.  En  hiver,  une  poularde  du  Mans  ou 
de  la  Bresse,  avec  des  truffes,  fournit  un  régal  de  gourmet. 

La  poule,  lorsqu'elle  a  plus  d'un  an,  devient  dure  et  coriace,  mais 
elle  fait  un  très  bon  pot-au-feu.  D'ailleurs,  pourquoi  la  tuer,  puisqu'elle 
fait  des  œufs  et  qu'elle  couve  ?  Les  œufs  de  poule  sont  ceux  dont  on  fait 
le  plus  d'usage  ;  ils  sont  les  meilleurs.  Ils  se  prêtent  à  toutes  les  fan- 
taisies culinaires,  à  la  diversité  de  tous  les  goûts.  Un  œuf  cuit  à  la  coque 
est  un  réconfortant  pour  les  estomacs  débilités.  Avec  les  œufs  on  fait  les 
omelettes.  C'est  une  des  principales  nourritures  de  nos  paysans. 

Le  mot  omelette^  selon  Ménage,  vient  du  mot  italien  animeila,  petite 
âme  ;  parce  que,  dit-il,  le  peuple  d'itiilie  donne  ce  nom  aux  morceaux 
les  plus  délicats  dans  l'abatis  de  la  volaille  qu'on  met  dans  les  fricas- 
sées, comme  foies,  cœurs,  gésiers,  etc.  De  là  Ménage  forme  par  ressem- 
blance le  mot  français  amelette,  qui  signifie  une  fricassée  d^œufs,  Nicod 
fait  veuir  ce  mot  de  a[JLa,  ensemble,  et  de  Xueiv,  dissoudre ,  mêler ^  mouiller. 
Et  M.  de  la  Mothe  Le  Vay^r  le  rattache  aux  mots  français  œufs  et  mêlcs^ 
c'est-à-dire  œufs  mêlés. 

On  fait  des  omelettes  farcies,  au  sucre,  aux  pois  verts,  à  la  turque, 
au  iardj  aux  Unes  herbes,  à  la  farine,  etc. 

Ui  vente  des  amfs  à  Paris,  —  11  y  a,  aux  halles  centrales  de  Paris,  des 
employés  spéciaux,  qu'on  appelle  compleurs-mlreurs,  dont  le  travail 
consiste  à  regarder  à  la  chandelle  si  les  œufs  sont  bons.  Malgré  cette 
précaution,   il  n'est  pas  rare  d'entendre  une  maîtresse  de   maison  se 
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plaindre  à  sa  cuisinière  du  peu  de  fraîcheur  des  œufs  destinés  à  être 
mangés  à  la  coque.  Celle-ci  se  plaint  au  fruitier  ou  au  crémier,  lequel 
se  plaint  à  son  tour  aux  facteurs  et  aux  marchands  en  gros.  Toutes  ces 
récriminationSj  qu(îlque  justes  qu'elles  soient,  ne  conduisent  pas  à  un 
grand  résultat,  et  nous  continuons  à  manger,  comme  frais  pondus  du 
jour,  des  œufs  qui  sentent  «  la  paille  ».  Les  mireurs  et  les  inspecteurs 
n'y  peuvent  rien,  puisque  cela  tient  surtout  à  une  pratique  commerciale 
détestable  sur  laquelle  l'inspectorat  des  Halles  doit  veiller.  Il  est  facile 
d*y  remédier. 

Comme  on  le  pense  bien,  tous  les  œufs  que  nous  mangeons  à  Paris 
no  viennent  pas  du  département  de  la  Seine  ou  des  environs  ;  il  en 
arrive  non  seulement  de  tous  les  points  de  la  France,  mais  encore  de 
l'étranger.  L'Italie,  l'Autriche,  l'Allemagne, nous  en  envoientdes  quan- 
tités considérables.  Ainsi,  pour  donner  une  idée  de  ce  mouvement 
spécial,  disons  qu'un  certain  jeudi  de  décembre  1886,  les  arrivages  ont 
été  de  546  colis,  chaque  colis  contenant  1,000  œufs  ;  il  restait  dans  les 
caves  des  Halles  340  colis,  ce  qui  faisait  près  de  900,000  œufs  pour  la 
vente  du  jour.  Or,  il  en  est  resté  320  colis  à  la  réserve,  de  sorte  qu'il 
n'est  i>as  rare  que  celle-ci  soit  toujours  surchargée.  De  là  le  mal  et  l'ori- 
gine des  plaintes.  Les  facteurs  ont  généralement  Thabitude  de  faii*e  pas- 
ser les  anciens  avant  les  nouveaux. 

Les  marchands  ont  tini  par  s'émouvoir  des  réclamations  qui  tombaient 
sur  leurs  têtes  dru  comme  grêle,  si  bien  que  la  «  chambre  syndicale  des 
marchands  fruitiers,  crémiers,  beurre,  œufs,  poissons  et  volailles  du 
département  de  la  Seine  »  a  adressé  une  pétition  au  préfet  de  police 
tendant  à  introduire  des  réformes  immédiates  dans  cette  partie  d'une 
vente  qui  touche  de  si  près  à  l'alimentation  publique..  Ils  deman- 
daient : 

Que  les  expéditeurs  soient  tenus  de  poser  sur  chaque  colis  envoyé  au 
marché,  une  étiquette  mentionnant,  en  place  ou  en  surcroît  des  initiales, 
des  marques  ou  chiffres  conventionnels  : 

1**  Le  nom  de  l'expéditeur  ; 

2**  Le  lieu  d'origine  de  la  marchandise  ; 

3**  La  date  de  l'arrivée  des  colis  sur  le  carreau. 

Le  préfet  de  police  a  prescrit  une  enquête  ;  il  faut  donc  espérer  que 
nous  finirons  par  manger  des  œufs  frais  à  Paris,  mais  la  chambre  syn- 
'  dicale  n'a  pas  obtenu  satisfaction. 

Le  Moniteur  des  marchands  fruitiers ^  crémiers,  beurre  et  œufs,  poissons, 
volailles  et  comestibles,  dans  son  numéro  du  16  décembre  1886,  nous  initie 
au  trafic  des  œufs  dans  la  capitale,  par  le  curieux  article  ci-après  : 
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LA    VÉRITÉ    SUR    LE    COMMERCE    DES    OEUFS, 

Toute  la  presse  s'occupe  des  réclamations  de  la  chambre  syndicale  des  mar- 
chands relatives  à  la  vente  des  œufs  sous  les  balles  centrales  ;  il  est  à  remarquer 
qu'aucun  de  nos  confrères  ne  parle  de  la  suppression  de  la  tache  ;  nous  croyons 
devoir  dire  la  vérité  sur  le  commerce  des  œufs  ;  nos  confrères  comprendront  que 
de  coller  des  étiquettes  sur  les  colis  mis  en  vente  ne  peut  pas  suffire  pour  empê- 
cher une  spéculation  si  préjudiciable  aux  intérêts  de  la  population. 

Pour  bien  faire  comprendre  comment  se  fait  aujourd'hui  le  commerce  des  œufs, 
il  faut  commencer  par  expliquer  comment  il  se  faisait  autrefois. 

Les  coquetiers  ramassaient  dans  les  fermes  ou  achetaient  sur  les  marchés  locaux 
toute  la  production  d'œuf«  disponible  \  il  arrive  souvent  que  l'on  en  trouve  dans 
un  coin  une  quantité  qui  sont  cachés  ;  les  fermiers  ne  se  faisaient  pas  toujours 
scrupule  de  les  livrer  au  coquetier  sans  s'assurer  s'ils  étaient  bons. 

Mais  celui-ci  avait  le  soin  de  les  emballer  dans  ses  paniers,  de  manière  à  re- 
connaître la  provenance  ;  après  l'emballage  dans  une  ferme,  il  mettait  un  lit  de 
paille  et,  connaissant  l'ordre  de  sa  tournée,  pouvait  en  rentrant  chez  lui  vérifier 
ses  acquisitions  et  qui  lui  avait  livré  les  mauvais  ;  à  sa  prochaine  tournée,  il  en 
diminuait  le  montant  ou  cessait  de  les  acheter,  et  comme  il  avait  quitté  un  four- 
nisseur peu  consciencieux,  ses  confrères  n'allaient  pas  les  chercher. 

Sur  le  marché,  presque  toujours  le  nom  du  vendeur  était  écrit  sur  un  œuf  pour 
lui  servir  de  repère,  et  il  diminuait  les  mauvais  au  mai'ché  suivant. 

Ces  œufs  étaient  amenés  et  vendus  dans  les  grands  centres,  à  Paris  lorsque 
cela  était  possible. 

Il  n'était  pas  rare  que  ces  œufs  fussent  vendus  sur  un  marché,  pour  être  con- 
duits sur  un  autre,  et  finalement  à  Paris. 

Les  trajets  étaient  longs,  et  malgré  tous  les  soins  de  l'emballage,  la  pluie  pou- 
vait pénétrer  et  les  œufs  des  lits  supérieurs  étaient  tachés. 

La  tache  de  l'œuf  est  le  commencement  de  sa  coi-ruption,  le  jaune  s'attache  à 
la  coquille  ;  il  n'est  plus  suspendu  dans  l'albumine  et,  atteint  par  l'air,  il  se  cor- 
rompt. 

Et  comme  les  œufs  mauvais  n'étaient  pas  payés,  on  comprend  qu'il  était  difficile 
d'en  faire  le  commerce  pendant  la  mauvaise  saison. 

Pour  encourager  les  apports  d'œufs  sur  Paris,  trois  forts  marchands  de  la  capi- 
tale s'entendirent  avec  plusieurs  expéditeurs  et  leur  offrirent  une  indemnité  pour 
les  pertes  auxquelles  ils  étaient  exposés  ;  la  moitié  de  la  tache  serait  payée  par 
racheteur. 

H  est  certain  que,  dans  l'origine,  on  ne  connaissait  pas  d'autres  pertes  que 
celles  qui  provenaient  des  accidents  de  route  5  on  n'aurait  pas  voulu  indemniser 
un  expéditeur  pour  une  perte  résultant  d'un  manque  de  surveillance  ou  d'une 
spéculation. 

L'indemnité  offerte  par  les  trois  marchands  de  Paris  fut  consentie  par  tous  les 
autres  et  devint  l'usage  de  ce  commerce. 

Cette  convention  remonte  à  1840. 

Les  chemins  de  fer  ont  remplacé  les  diligences.  Si  la  voiture  d'un  expéditeur 
est  surprise  par  la  pluie  en  allant  à  la  gare,  Texpéditeur  peut  expédier  en  grande 
vitesse  au  lieu  d'expédier  en  petite,  et  malgré  un  emballage  défectueux,  les  œufs 
peuvent  être  vendus  alors  qu'ils  sont  encore  boua. 
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Les  œufs  sont  toujours  ramassés  dans  les  fermes  par  les  coquetiers,  ou  bien 
veudus  sur  les  marchés  locaux  ;  mais  le  nombre  des  coquetiers  expéditeurs  a  con- 
sidérablement diminué  ;  ils  vendent  eux-mêmes  sur  les  marchés  à  des  intermé- 
diaires qui  les  expédient  sur  Paris. 

La  même  surveillance  est  exercée,  et  lorsqu'ils  sont  vendus  par  le  fermier,  ils 
sont  généralement  bons  ;  d'où  vient  qu'ils  sont  mauvais  au  moment  de  les  con- 
sommer? C'est  ce  que  nous  allons  dire. 

Nous  relatons  plus  haut  que  les  œufs  viennent  par  les  chemins  de  fer  ;  l'acci- 
dent de  route  n'est  plus  qu'une  exception. 

Une  loi  défend  la  vente  et  la  mise  en  vente  d'une  denrée  alimentaire  corrompue  ; 
l'œuf  est  l'aliment  par  excellence  ;  or,  l'œuf  taché  est  si  bien  considéré  par  l'ad- 
ministration elle-même  comme  un  aliment  corrompu,  que  le  Bulletin  mtmicipal  a, 
depuis  sa  création  jusqu'à  Tannée  dernière,  publié  le  chiffre  des  œufs  détruits  par 
les  compteurs-mireurs  et  ce  chiffre  était  celui  des  tachés  et  des  pourris  trouvés 
par  ces  derniers.  Nous  avons  dit  à  ce  sujet  :  il  est  faux  de  faire  croire  que  les 
œufs  corrompus  sont  détruits.  La  loi,  en  ce  qui  concerne  les  œufs,  n*a  jamais  été 
mise  eu  vigueur,  et  les  compteurs-mireurs  appliquent  en  1886  une  convention 
qui  date  de  1840  et  que  les  facteurs  imposent,  grâce  à  la  complicité  de  Tadminis- 
tration.  Nos  observations  ont  été  entendues  e\,  à  partir  de  ce  jour,  le  BulUtin 
municipal  n'a  plus  publié  le  nombre  des  œufs  trouvés  mauvais  par  les  compteurs- 
mireurs. 

La  spéculation  sur  les  œufs  a  existé  de  tout  temps  ;  on  conserve  des  œufs 
dans  la  chaux  et  autrement  pour  les  vendre  quand  ils  sont  chers  ;  mais,  ^'est 
depuis  le  décret  de  1878  sur  le  factorat,  qui  a  livré  Talimentation  de  Paris  à  une 
spéculation  sans  frein  et  sans  contrôle,  qu'elle  a  eu  des  conséquences  aussi  désas- 
treuses. 

Il  y  a  annuellement  vingt  millions  d'œufs  perdus  pour  la  consommation  à 
Paris. 

N'avions-nous  pas  raison  de  dire  que  cette  spéculation  était  criminelle,  et  ce 
qui  se  fait  pour  les  œufs  se  fait  pour  le  poisson  et  pour  la  volaille. 

Rien  n'arrête  le  spéculateur,  ni  la  crise  ni  la  misère  publique.  Les  expéditeurs 
d'œufs  gardent  des  œufs  et  les  expédient  aU  moment  de  la  hausse  v  la  convention 
toujours  appliquée  par  les  compteurs-mireurs  institués  pour  assurer  la  fidélité  du 
débit  et  la  loyauté  des  transactions  sous  les  halles,  qui  ne  doivent  et  ne  peuvent 
prêter  leur  concours  qu'aux  facteurs,  laisse  à  la  charge  de  l'acheteur  la  moitié  de 
la  tache. 

Un  mille  d'œufs  a  été  conservé  trois  mois,  deux  cents  sont  tachés  ;  il  aurait  été 
vendu  cinquante  francs,  il  le  sera  soixante-dix,  quatre-vingts  peut-être. 

Il  perdra  7  fr.  ou  8  fr.  pour  la  tache,  il  en  aura  gagné  20  et  peut-être  30  par 
la  hausse. 

Mais  l'acheteur  aura  perdu  les  200  reconnus  mauvais  par  le  mireur  et  les  autres 
ne  sont  pas  bons  \  avant  de  les  avoir  vendus,  il  en  aura  perdu  cent,  deux  cents 
peut-être. 

C'est  trente  ou  quarante  pour  cent  de  la  production  perdus  pour  la  consomma- 
tion. 

Nous  avons  dit  ce  que  faisaient  certains  expéditeurs  ;  mais  pourquoi  les  œufs 
restent-ils  aussi  longtemps  sous  les  halles  et  dans  les  sous-sols  ? 

Le  décret  de  1878  dit  que  les  marchandises  seront  vendues  suivant  leur  tour 
d'arrivée,  mais  il  ny  a  pas  un  seul  article  du  décret  qui  soit  appliqué. 
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Les  agents  de  radministration  sont  à  la  dévotion  absolue  des  facteurs. 

Quels  sont  les  plus  intéressés  à  cette  resserre,  si  ce  ne  sont  les  facteurs? 

Les  facteurs  ne  peuvent,  en  aucun  cas  et  sous  aucun  prétexte,  faire,  soit  di- 
rectement, soit  indirectement,  le  commerce  des  denrées  qu'ils  sont  chargés  de 
vendre. 

Ils  ne  peuvent  à  quelque  titre  que  ce  soit,  sinon  comme  commissionnaires  ou 
représentants  des  producteurs,  être  intéressés  aux  ventes  où  ils  opèrent  officielle- 
meat 

Voilà  ce  que  dit  le  décret. 

L'administration  leur  reconnaît  le  droit  de  faire,  comme  commissionnaire,  ce 
qui  leur  est  défendu  comme  facteur. 

D'opérer  sous  les  halles  officieusement  ou  officiellement  à  leur  choix. 

Je  suis  oiseau,  voyez  mes  ailes; 
Je  suis  souris,  vivent  les  rais! 

Les  règlements  de  police  défendaient  aux  facteurs  d'avoir  des  magasins  en 
ville  ;  l'administration  leur  reconnaît  aujourd'hui  le  droit  d'en  avoir, 

Qu'arrive-t-il  ? 

Les  œufs  séjournent  sous  les  halles,  dans  les  gares  de  chemins  de  fer,  dans  les 
raagasius  de  ville  ;  ils  attendent  la  hausse. 

Un  grand  épicier  achète  des  quantités  considérables  d'œufs  ;  il  prend  ceux  qui 
lui  plaisent,  retourne  les  autres  à  la  halle,  lorsque  le  moment  est  venu  de  le  faire 
avec  profit. 

N'allez  pas  croire  qu'ils  changeront  d'emballage  !  on  remplacera  les  œufs  que 
Ton  aura  pris  par  d'autres,  les  étiquettes  du  chemin  de  fer  ne  seront  pas  arrachées, 
rien  n'indiquera  qu'ils  viennent  de  La  Villette.  C'est  un  moyen  ingénieux  de 
vendre  de  bons  œufs  à  ses  clients  et  d'en  faire  vendre  de  mauvais  aux  clients  des 
autres. 

D'autres  en  font  autant  et  il  en  vient  de  la  place  du  Trône  et  de  partout,  qui 
gont  encore  moins  catholiques. 

Ajoutez  à  cela  le  mélange  d'œufs  frais  avec  des  œufs  à  la  chaux  et  vendus 
comme  œufs  frais,  les  œufs  tachés  vendus  et  revendus.  Mais  ces  fraudes,  si 
importantes  soient-elles,  ne  sont  rien  à  côté  des  conséquences  de  la  spéculation, 
et  ce  n'est  pas  seulement  une  étiquette  sur  chaque  colis  pour  renseigner  l'ache- 
teur que  la  chambre  syndicale  demande,  c'est  la  suppression  absolue  de  l'indem- 
nité de  la  tache  ;  l'acheteur  achète  des  œufs  pour  les  manger,  on  doit  lui  livrer 
des  œufs  mangeables. 

On  a  dit  que  la  chambre  syndicale  des  facteurs  refusait  l'étiquette  donnant  le 
Dom  de  l'expéditeur,  parce  qu'elle  craindrait  que  les  marchands  ne  s'adressent  di- 
rectement aux  expéditeurs  et  se  passent  d'eux. 

Il  n'y  aurait  pas  de  mal  à  cela. 

Nous  avons  cru  à  cette  objection,  c'était  une  erreur  ;  les  facteurs  refusent 
rétiquette  non  pas  par  crainte  des  marchands,  mais  par  crainte  les  uns  des  autres  \ 
ils  se  prendraient  mutuellement  les  adresses  de  leurs  expéditeurs. 

Et  ceux  qui  en  douteraient,  peuvent  le  demander  à  l'administration. 

Voilà  la  vérité  tout  entière  sur  le  commerce  des  œufs  ;  le  remède  est  tout  in- 
diqué ;  il  faut,  avant  tout,  ne  plus  appliquer  la  convention  de  1840,  se  souvenir 
qu'il  y  a  une  loi  qui  défend  de  mettre  en  vente  des  denrées  corrompues. 


Digitized  by 


Googl^ 


214  MONOGRAPHirîS   PROFESSIONNRLLRS. 

Si  Ton  veut  rendre  à  la  consommation  une  partie  considérable  de  la  production, 
obtenir  le  bon  marché  d'un  aliment  aussi  utile  •  si  Ton  veut  enfin  manger  à  Paris 
des  œufs  frais,  il  faut  être  convaincu  que  toute  indemnité  à  la  tache  est  une  prime 
à  la  spéculation. 

£t  il  est  temps  de  la  faire  cesser. 

Si  nous  voulons  en  croire  les  racontars  des  journaux,  les  Américains 
se  chargeraient  de  nous  faire  manger  des  œufs  frais  fabriqués  sans  Tof- 
fice  des  poules.  Nous  lisons  dans  le  Moniteur  des  marchands  que  leur 
fabrication  est  en  ce  moment  en  pleine  activité  de  l'autre  côté  de  TAt- 
lantique.  Un  seul  établissement  en  confectionne  un  peu  plus  d'un  mil- 
lier par  heure.  Voici  la  recette  : 

Les  jaunes  sont  formés  d'une  pâte  contenant  de  la  farine  de  blé,  de 
l'amidon  et  autres  ingrédients.  Les  blancs  sont  faits  d'albamine;  leur 
composition  chimique  est  identiquement  semblable  à  celle  des  œufs  na- 
turels. Leur  peau  intérieure  est  en  pellicule  de  gélatine  et  Técaille  est 
en  plâtre  —  plâtre  des  carrières  de  Paris,  —  mais  un  peu  plus  épaisse 
que  celle  de  l'original. 

Le  jaune  est  d'abord  roulé  en  boule  et  fortement  èongelé,  ensuite  il 
est  renfermé  dans  l'albumine  et  soumis  à  un  mouvement  de  rotation 
excessivement  rapide,  ce  qui  lui  donne  la  forme  ovoïde,  puis  congelé 
de  nouveau. 

L'œuf  est  alors  plongé  dans  la  gélatine,  et  après  cela  dans  le  plâtre. 
Comme  le  plâtre  sèche  rapidement,  il  conserve  sa  forme  après  que  le 
contenu  est  redeveau  liquide. 

On  dit  que,  pour  le  goût,  ces  œufs  ne  peuvent  être  distingués  des 
œufs  véritables  —  nous  en  avons  sans  doute  mangé,  —  qu'ils  se  gardent 
frais  pendant  des  années  et  ne  se  cassent  pas  facilement. 

Si  le  fait  est  réel,  ce  dont  nous  doutons  quelque  peu,  les  poules  pour- 
ront se  reposer. 

Élevage  de  la  volaille.  —  Voici,  a  propos  de  l'élevage  de  la  volaille  en 
France,  une  statistique  qui  donnera  une  idée  de  rimportance  de  cette 
branche  de  noire  production  nationale  : 

11  résulte  de  documents  ayant  un  caractère  officiel  que  l'on  compte 
en  France  45  millions  de  poules  qui,  au  prix  moyen  de  2  fr.  50  c.  l'une, 
représentent  une  valeur  totale  de  112,500,000  fr. 

Ces  45  millions  de  poules  sont  annuellement  livrés  à  la  consomma- 
tion par  cituquièmes,  d'où  un  premier  produit  en  viande  de  22,500,000 
francs. 

Deux  millions  de  coqs  sont  également  livrés  tous  les  ans  à  la  consom- 
mation et  produisent  une  nouvelle  somme  de  5  millions  de  francs. 
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Ou  évalue  à  34  millions  le  nombre  des  poules  pondeuses,  desquelles 
naissent  au  moins  100  millions  de  poulets. 

En  outre,  ces  34  millions  de  poules  pondent  chacune,  en  moyenne, 
90  œufs  par  an,  soit  un  total  de  3,060,000,000  d'œufs,  valant,  à  6  centimes 
run,  183,600,000  fr. 

En  résumé,  on  estime  que  Télevage  des  poules  en  France  rapporte 
annuellement  337,100,000  fr.,  dont  153,500,000  fr.  produits  par  la 
viande  et  183,600,000  fr,  par  la  vente  ou  la  consommation  des  œufs. 

Le  lapin.  —  En  dehors  de  la  viande  de  boucherie  et  de  la  volaille,  le 
lapin  est  également  d'un  grand  usage  dans  la  cuisine  populaire  des 
campagnes  et  des  villes.  Qui  ne  connaît  la  gibelotte  et  le  lapin  sauté  ? 
Un  cuisinier  poète,  M.  Béor,  a  célébré  le  lapin  sauté  par  ces  rimes  : 

Un  dimanche  en  ma  course  folle 
Au  jeu  de  boules  d'un  marchand. 
Je  Tapercus,  ce  lapin  blanc 
Que  l'on  gagnait  pour  une  obole. 

Ah!  s*U  avait  eu  la  parole. 
Il  m'eût  dit  d'un  ton  larmoyant  : 
«  Je  suis  père  et  j'ai  maint  entant, 
«  Épargne-moi  la  casserole  î  » 

Mais  moi  je  le  pris  pour  un  veuf, 
Fièrement  j'abattis  le  neuf... 
Emportant  ma  dépouille  opirae, 

Je  m'enfuis,  sombre  cuisinier. 
Rêvant  de  thym  et  de  laurier 
Pour  mieux  assaisonner  mon  crime  ! 

Il  y  a  vingt-cinq  ans,  il  n'y  avait  pas  de  lapins  en  Australie,  lorsqu'un 
Français,  qui  émigrait  dans  ce  pays,  s'avisa  d'en  emporter  une  quin- 
zaine. 

Le  lapin  s'est  tellement  multiplié  sur  ce  sol  vierge  qu'il  est,  en  quel- 
ques années,  devenu  littéralement  un  danger  public.  Des  terres,  autre- 
fois de  grande  valeur,  se  vendent  actuellement  10  schellings  Tacre, 
soit  environ  25  fr.  Tliectare. 

Plus  de  douze  millions  cV acres  sont  en  proie  aux  dévastations  de 
l'ennemi,  dont  la  dent  rongeuse  n'épargne  rien.  Des  cultures  floris- 
santes, des  vergers  magnifiques  sont  détruits,  rendus  impropres  cà  toute 
exploitation,  et  inhabitables  pour  tous  les  animaux,  si  ce  n'est  pour  les 


Là,  par  exemple,  oii,  en  1875,  on  élevait  700,000  moutons,  on  n'en 
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élève  plus,  aujourd'hui,   que    100,000,  ce   qui  représente   une  perte 
annuelle  d'environ  19  millions  de  francs. 

On  fait  pourtant  un  carnage  invraisemblable  de  lapins,  dont  on  a  tué 
plus  de  18  millions  en  moins  de  trois  ans. 

On  ne  mange  plus  là-bas  que  du  lapin  ;  les  domestiques,  avant  de 
s'engager,  stipulent  qu'on  leur  servira,  au  moins  une  fois  par  semaine, 
autre  chose  que  du  lapin.  La  même  chose  se  passait  autrefois  en  Ecosse 
pour  le  saumon...  Il  s'est  fondé  partout  des  manufactures  de  conserves 
inondant  toutes  les  parties  du  monde  de  lapin  sous  toutes  les  formes... 
On  fait  même  du  fumier  avec  la  chair  inemployée  des  lapins  mas- 
sacrés... 

Des  équipes  de  chasseurs,  dont  c'est  l'unique  profession^  parcourent 
le  pays  en  tous  sens,  aux  frais  des  États  et  des  communes,  fusillant  à  tort 
et  à  travers  les  pauvres  lapins  qui  échappent  aux  pièges  tendus  un  peu 
partout. 

On  a  fait  mieux.  On  a  mis  à  prix  la  tête  des  lapins,  tout  comme  s'il 
s'agissait  de  vulgaires  insurgés  irlandais.  Rien  que  dans  la  colonie  de 
Victoria  l'administration  a  dépensé  24,000  livres  sterling  (600,000  fr.) 
en  primes  aux  tueurs  de  lapins,  et  l'initiative  privée  n'a  pas  consacré 
moins  de  375,000  fr.  à  des  efforts  analogues.  Rien  n'y  a  fait. 

En  dépit  de  toutes  ces  hécatombes,  les  lapins  pullulent  si  prodigieu- 
sement que  les  moutons  ne  trouvent  plus  de  quoi  brouter  et  sont  obligés 
d'abandonner  leurs  pâturages  ordinaires  devant  cet  envahissement  qu'au- 
cune barrière  ne  saurait  ralentir. 

Le  gibier. 

Chaque  année  la  chasse  donne  au  cuisinier  des  ressources  considé- 
rables, mais  le  gibier  constilue,  pour  les  gourmets  qui  en  abusent,  un 
aliment  de  lourde  digestion  et  dont  les  estomacs  robustes  peuvent 
seuls  faire  un  usage  suivi.  Le  gros  gibier  est  savoureux,  mais  dès  qu'il 
devient  vieux,  la  viande  se  durcit,  et  il  faut  la  faire  mariner  pour  l'at- 
tendrir, ce  qui  lui  ôte  beaucoup  de  ses  qualités  digestives.  Quant  au 
menu  gibier,  tels  que  perdrix,  cailles,  alouettes,  becfigues,  etc.,  on  pré- 
tend que  ceux  qui  en  mangent  beaucoup  finissent  par  se  perforer  les 
intestins  avec  les  petits  os  broyés  sous  la  dent  et  formant  néanmoins 
des  arêtes  dans  l'estomac. 

La  cuisine  de  chasse  n'a  été  que  très  peu  décritejusqu'à présent.  Aussi 
ne  voulons-nous  pas  donner  des  recettes  qui  sont  à  leur  place  dans  le 
Parfait  cuisinier.  Nous  parlerons  seulement  de  deux  mets  les  plus  com- 
muns mis  sur  les  fourneaux  grâce  au  fusil  du  chasseur,  et  aussi,  et  sur- 
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tout  maintenant,  disons-le,  grâce  au  filot  du  braconnier:  le  lièvre  et  le 

faisan. 

Le  lièvre.  —  Cet  animal  fournit  à  nos  tables  une  chair  nourrissante, 
mais  il  faut  qu'il  soit  jeune  et  qu'il  ait  vécu  dans  les  vignes  ou  sur  les 
coteaux  peu  boisés.  Vieux  et  habitant  les  vallées  humides  ou  les  bois,  sa 
saveur  laisse  beaucoup  à  délirer.  Il  devient  plus  gros  dans  ces  der- 
niers parages,  mais  on  préfère  le  premier.  Quant  à  la  manière  de 
raccommoder,  c'est  bien  simple.  M.  Achille  Ozanne,  qui  nous  semble 
être  le  poète  de  VArt  culinaire,  nous  donne  la  recette  dans  les  vers 
suivants  qui  font  autant  d'honneur  à  l'écrivain  qu'au  cuisinier  : 

LE  CIVET. 

Pour  faire  un  bon  Civet  d'abord  prenez  un  lièvre 
Tué  d'un  coup  de  feu,  non  pas  mort  de  la  fièvre, 
Puis  vous  le  découpez  par  Éiorceaux  avec  art. 

Daus  une  casserole  avec  du  petit  lard 
Vous  faites  revenir  des  oignons  en  bon  nombre, 
Qu'ils  soient  d'un  brun  doré,  mais  non  de  teinte  sombre. 
Quand  de  même  façon  vous  avez  obtenu 
Que  votre  lièvre  aussi  soit  à  point  revenu» 
Laissez-le  cuire  un  peu  saupoudré  de  farine» 
Mouillez-le  d'un  vin  rouge  ayant  bonne  origine  ; 
Ajoutez  champignons,  puis  un  bouquet  garni» 
Assaisonnez  à  point  alors  le  tout  fini  ; 
Faites-le  mijoter  pendant  une  heure  au  moins 
Doucement  sur  le  feu  tout  entouré  de  soins. 
Vous  avez  un  régal  que  personne  ne  boude 
El  vous  vous  en  léchez  les  doigts  jusques  au  coude. 

A  propos,  j'oubliais...  ne  soyez  pas  surpris 
De  voir  servir  autour  des  petits  croûtons  frits. 

On  fait  aussi  rôtir  le  râble  du  lièvre,  après  l'avoir  fait  mariner.  On  fait 
en  outre  d'excellents  pâtés  de  lièvres. 

Le  faisan,  —  Pour  le  faisan,  c'est  M.  Levanneur,  autre  rédacteur  de 
VArt  culinaire,  qui  en  explique  les  qualités  et  la  préparation. 

«  Le  faisan,  dit-il,  est  un  aliment  de  haut  goi^t  que  les  connaisseurs 
aiment  savourer  avec  délices  :  très  riche  en  principes  azotés,  le  mâle 
est  beaucoup  plus  dur  que  la  femelle.  Lorsqu'il  est  frais,  pour  moi,  il 
n'y  a  rien  qui  le  distingue  d'une  volaille. 

«  Enfin,  quand  il  est  hien  mortifié,  faisandé,  tout  son  arôme  se 
développe. 
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Y*  «  Ce  moment  se  manifeste  aux  sens  des  gourmets  par  une  légère 

odeur. 

«  Sa  digestion  est  difficile  pour  les  estomacs  faibles.  Seuls,  les  esto- 
macs sains  et  robustes  peuvent  en  faire  un  usage  qui  toutefois  doit  être 
modéré. 

^  •  «  Je  ne  suis  pas  partisan  de  truffer  le  faisan  ;  le  fumet  de  Tun  ne 

•  s'accommode  pas  avec  le  parfum  de  l'autre. 

«  11  ne  faut  pas  plumer  un  faisan  quelques  joure  à  l'avance,  car  il 
existe  une  huile  ou  suc  qui  se  trouve  dans  la  plume  et  qui  relève  la  chair 
de  ranimai. 

«  Voici  une  bonne  manière  de  manger  le  faisan  : 
II'-:  «  Vous  faites  une  bonne  farce  de  deux  bécasses  que  vous  mélangez 

avec  moitié  porc  frais,  le  tout  bien  épicé,  dont  vous  remplissez  votre 
,       .  faisan  ;  ensuite  vous  faites  une  petite  farce  de  l'intérieur  de  vos  bécasses 

1.^  que  vous  passez  au  beurre  et  faites  un  rôti,  ou  canapé,  que  vous  em- 

I  f  plissez  de  cette  farce.  Quand  vous  mettez  rôtir  le  faisan,  ayez  soin  de 

[J  mettre  ce  canapé  dessous  pour  recevoir  la  graisse  du  faisan. 

'.  «  On  le  sert  aussi  avec  sauce  au  verjus  et  les  Anglais  avec  le  bread- 

;  '  sauce. 

«  J'ai  vu  des  gourmets  qui  hachent  la  valeur  de  deux  ou  trois  oignons 
,  blancs,  très  fin,  le  tout  bien  assaisonné  et  manié  avec  une  bonne  demi- 

livre  de  beurre,  ensuite  ils  vident  leur  faisan,  garnissent  l'intérieur  avec 
le  beurre  et  le  laissent  se  faisander  pour  le  faire  rôtir  ensuite. 

«  Le  giliier  varie  beaucoup  suivant  sa  qualité  et  son  fumet,  car  il 
tire  en  grande  partie  sa  valeur  de  la  nature  du  sol  qui  Ta  nourri.  Ainsi 
,7  la  perdrix  rouge  de  Sologne  n'a  pas  le  même  goût  que  la  perdrix  du 

IVrigord. 

«  Dans  les  contrées  où  il  y  a  du  thym,  du  serpolet  et  du  sarrasin, 
;  I  lo  gibier  à  poil  possède  un  tout  autre  goût  que  celui  des  environs  de 

;  '  Paris.  » 

•  Nous  allions  passer  sous  silence  ces  autres  vers  d'un  autre  cuisinier, 

\\  M.  Béor,  déjà  cité,  qui  poétisent  l'art  d'accommoder  le  faisan  : 

M' 

LE  FAISAN. 

Avec  les  premiers  mets  notre  appétit  s'allume 
Et  l'instant  vient  bientôt  qu'il  faut  se  recueillir. 
Le  chef  a  relire  de  la  broche  qui  fume 
Un  oiseau  dont  les  bois  devaient  s'enorgueillir. 

r  • 

j  De  quel  encens  divin  Todorat  se  parfume 

il  A  l'aspect  du  faisan  î  On  vient  de  le  servir. 

^  II  garde,  solennel»  sa  hupette  et  sa  plume 

Kt  sur  son  plai  d'argent  semble  encore  dormir. 
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On  va  le  découper  :  Mousieur,  j'en  retiens  l'ailr». 
Moi,  la  cuisse  me  plaît,  dit  une  demoiselle; 
De  la  carcasse,  ami,  tu  me  sais  partisan  ; 

El  moi  donc  !  mon  chapeau  vous  réclame  une  aigrette  ; 
C'est  convenu,  mon  cher,  vous  me  gardez  la  tête. 
A  moi,  son  collier  d'or.  Infortuné  laisan  ! 

Autre  gibier.  —  M.  Le  vanneur,  continuant  son  examen  du  gibier,  passe 
rapidement  en  revue  les  autres  pièces  servies  communément  sur  la  table 
des  chasseurs.  Suivons-le  : 

«  Moins  sapide  que  le  lièvre,  le  lapin  de  garenne  a  la  chair  blanche, 
quoique  son  fumet  soit  assez  prononcé. 

«  Le  cerf,  le  daim,  le  chevreuil,  le  chamois,  s'ils  sont  jeunes  et  hors 
de  Tépoque  du  rut,  fournissent  une  chair  délicate  et  facile  à  digérer. 
Quand  ils  sont  âgés,  leur  chair  est  détestable  et  n'est  bonne  que  marinée, 
ce  qui  nuit  à  la  digestion. 

«  La  chair  du  gibier  à  plumes  est  plus  nutritive.  Les  amateurs  sou- 
tiennent que  le  perdreau  mâle  est  plus  estimé  que  la  femelle,  et  que  le 
perdreau  rouge  est  plus. délicat  que  le  perdreau  gris.  En  général,  le  per- 
dreau est  préférable  rôti  plutôt  que  servi  avec  des  choux,  ou  en  salmis, 
en  chaud-froid,  etc. 

«  Rien  de  délicat  comme  la  caille.  Trop  grasse,  elle  est  moins  facile  à 
digérer.  Étant  rôtie  et  enveloppée  d'une  feuille  de  vigne,  elle  ne  perd 
rien  de  son  fumet, 

«  Le  ramier  a  une  chair  noirâtre  fort  nourrissante  et  d'un  fumet 
tout  spécial  qu'il  doit  à  l'usage  des  fruits  aromatiques  dont  il  se  nourrit. 

<  La  gelinotte  de  Russie  est  facile  à  digérer,  sa  chair  est  beaucoup 
plus  blanche  que  celle  des  perdreaux. 

«  Les  merles  de  Corse  rôtis  à  la  broche  et  panés  sont  recherchés 
ainsi  que  les  grives  des  Ardeunes.  Ce  dernier  mets  est  fort  délicat  et 
apprécié  surtout  vers  la  fin  de  Tautomne. 

«  En  ce  qui  concerne  la  bécasse  et  la  bécassine  que,  nombre  de  per- 
sonnes mangent  faisandées,  c'est  pour  beaucoup  une  question  de  goûts 
personnels.  Quant  à  moi,  je  crois  qu'une  bécasse  mangée  fraîche  a  tout 
son  parfum  naturel  et  tient  de  ce  fait  une  succulence  parfaite. 

«  L'ortolan  est  un  gibier  partout  recherché  par  les  gourmets.  Il  n'est 
pas  commun  dans  tous  les  pays,  mais  il  abonde  en  France,  en  Angleterre 
et  eu  Italie  où  on  le  prend  vivant  pour  l'engraisser.  Sa  graisse  est  une 
de  ses  principales  qualités. 

«  De  toutes  les  espèces  de  pluviers  et  de  vanneaux,  celle  du  pluvier 
doré  est  la  plus  estimée. 
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«  Les  alouettes,  rouges-gorges,  becfigues,  etc.,  sont  des  petits  oiseaux 
qui  doivent  être  mangés  frais.  Ils  sont  très  abondants.  La  Lorraine  en 
envoie  une  grande  quantité  sur  notre  marché.  » 

Un  rédacteur  de  V4ft  culinaire  donne  cette  note  pessimiste  en  ce  qui 
concerne  la  perdrix,  la  gelinotte  et  la  bécassine  : 

La  nature,  en  donnant  à  la  terre  la  perdrix,  la  gelinotte  et  la  bécassine,  lui  fit 
le  cadeau  le  plus  précieux  dont  pouvait  s'enrichir  et  se  glorifier  Tart  culinaire. 

Avec  la  dernière  perdrix  de  France  coïncidera  la  perte  inévitable  et  totale  de 
la  cuisine  française.  Que  les  cuisiniers  français,  que  tous  les  hommes  à  qui  le 
devoir  incombe,  que  tous  ceux  qui  ont  des  oreilles  m'entendent:  la  ruine  de  la 
perdrix  est  à  nos  portes  !  !  Or,  de  tous  les  pays  de  la  terre,  c'est  en  France  que 
ces  trois  espèces  aiment  à  être  mangées.  Je  dis  en  France,  car  nulle  part  la  traflfe 
n'est  aussi  bonne  que  chez  nous.  Or,  le  mariage  de  la  perdrix  et  de  la  truffe, 
ayant  pour  témoins  quelques  condiments  exquis,  donnent  au  mets  le  parfum  le 
plus  composé  et  la  saveur  la  plus  délicieuse. 

Une  telle  symphonie  savoureuse  est  digne  d'être  auprès  des  chefe-d'œuvre  de 
Rossini  ou  de  Mozart. 

La  bécassine,  une  victime  du  progrès,  malheureusement,  ne  s'en  ira  pas  seule. 
La  marouette  et  les  râles  auront  bientôt  fini  de  paraître  sur  la  terre  de  notre  pa- 
trie. Les  créations  que  l'homme  fait  tous  les  jours  sont  faciles  à  remplacer,  celles 
de  la  nature  ne  le  sont  pas. 

La  bécassine  est  de  tous  les  gibiers  le  plus  délicat  et  le  plus  savoureux.  La 
bécassine  rôtie  ou  sautée  au  beurre  d'Isigny  est  un  mets  exquis,  surtout  si  vous 
l'avez  préalablement  cuirassée  d'une  fine  tranche  de  jambon  non  fumé  et  respec- 
tueusement passée  sur  quelque  feuille  de  gloire.  L'art  culinaire  aura  pour  conso- 
lation le  becfigue  et  le  rouge-gorge.  Délicatesse  pour  délicatesse.  Encore  quelques 
années  et  la  bécassine  sera  éternellement  morte. 

Le  becfigue  et  le  rouge-gorge,  deux  oiseaux  bien  connus  en  province,  sont 
très  peu  servis  dans  les  maisons  de  premier  ordre  de  Paris.  La  faute  tient  à  ce 
que  le  Français  d'aujourd'hui  avale,  mange  en  courant,  et  ne  savoure  plus. 

Le  becfigue  et  le  rouge-gorge  sautés  ensemble  dans  un  beurre  de  premier 
choix  et  avec  quelques  condiments  de  haut  goût,  légèrement  bénis  d'un  excellent 
verre  de  cognac,  servis  sur  des  petits  canapés  farcis  aux  olives  noires,  est  un  mets 
excellent. 

Pour  empêcher  la  corruption  de  la  chair  du  gibier,  on  lave  les  plaies 
saignantes  avec  de  Teaii-de-vie  ou  de  Teau  salée.  Il  est  utile  aussi  d'éloi- 
gner les  mouches,  surtout  les  grosses  mouches  noires,  qui  déposent  sur 
la  chair  des  matières  putrides.  On  emploie  pour  cela  des  plantes  odori- 
férantes, comme  le  thym,  la  sauve,  la  lavande.  Les  perdrix  au  bec  blanc 
et  aux  pattes  bleues  sont  vieilles.  Les  vieux  lièvres  se  reconnaissent  à 
leurs  griffes  émoussées,  à  leurs  oreilles  sèches.  Les  jeunes  ont  une  excrois- 
sance d'os  qui  se  trouve  à  la  première  jointure  des  pattes  de  devant.  Les 
lièvres  allemands  ont  la  chair  dure  et  sans  saveur.  Leur  pelage  est  foncé 
et  leur  carrure  est  forte. 
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Cuisson  du  gibier  à  plaines,  —  Nos  ménagères  seront  sans  doute  cu- 
rieuses de  connaître  le  temps  de  cuisson  qui  convient  à  chaque  espèce 
de  gibier  à  plumes. 

Voici  un  tableau  scrupuleusement  dressé,  qui  pourra  etra  consulté  à 
roccasiou  ; 

Le  faisan,  trois  quarts  d'heure. 

La  poule  faisane,  vingt-cinq  minutes. 

Le  faisandeau,  un'quart  d'heure. 

Le  lièvre,  une  heure  et  demie. 

Le  perdreau  rouge,  une  demi-heure. 

Le  perdreau  gris,  vingt-cinq  minutes. 

La  bécasse,  une  demi-heure. 

La  bécassine,  vingt  minutes, 

La  caille,  vingt  minutes. 

La  grive,  vingt  minutes. 

L*ortolan  et  le  becûgue,  un  quart  d'heure. 

Le  merle  de  Corse,  vingt  minutes. 

La  bartavelle,  trente-cinq  minutes. 

La  gelinotte,  une  demi-heure. 

Le  râle  de  genêt,  une  demi-heure. 

Le  rouge  de  rivière,  vingt-cinq  minutes, 

La  mauviette,  vingt  minutes. 

Le  rouge-gorge,  dix  minutes. 

Le  pluvier  doré,  vingt  minutes. 

La  sarcelle,  un  quart  d'heure. 

Le  coq  de  bruyère,  une  heure  un  quart. 

L'oie  sauvage,  une  heure. 

L'outarde,  une  heui-e  un  quart. 

La  truffe.  —  Peut-on  classer  la  truffe  dans  les  tubercules  ou  dans  les 
champignons?  Les  ouvrages  qui  la  mentionnent  ne  sont  pas  d*'accord 
sur  ce  classement.  Des  botanistes  renommés,  tels  que  Guvier,  Jussieu 
etLacépède,  sont  très  vagues  à  ce  sujet:  les  uns  disent  que  c'est  vm 
tubercule  qui  n'a  ni  tige,  ni  feuilles  apparentes  ;  les  autres,  que  c'est  un 
champignon  \  quelques-uns  croient  que  c'est  la  fermentation  du  chêne. 
La  vérité  est  que  tous  les  sols  où  l'on  trouve  la  truffe  sont  argileux, 
et  ce  seraient  les  infiltrations  du  chêne  qui  produiraient  ce  comestible  ; 
il  a  été  fait  plusieurs  essais  de  plantitions  qui  n'ont  pas  réussi. 

Lee  truffes  se  trouvent  notamment  dans  le  Périgord,  d'où  elles  sont  le 
plus  renommées,  dans  l'Aveyron,  le  Tarn,  la  Garonne,  les  Ardenues, 
les  Vosges,  le  Daupliiué,  la  Bourgogne  ^t  le  Piémont. 
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En  Italie,  les  truffes  sont  blanches  ;  cependant  Spoleto  fournit  des 
truffes  noires  très  estimées. 

Brillât-Savarin  dit  que  les  Romains  ornaient  leurs  festins  de  ce  tu- 
bercule, et  qu'il  leur  venait  de  la  Grèce,  de  l'Afrique  et  principalement 
de  Lydie.  On  lui  prête  certaines  propriétés  aphix)disiaques,  sinon  posi- 
tives, du  moins  assez  sensibles.  L'Art  culinaire  nous  donne  cette  légende 
fantaisiste  sur  la  célébrité  do  la  truffe  : 

C^est,  paraît-il,  un  bûcheron  du  Périgord  qui  le  premier  découvrit  ce  précieux 
produit.  Intrigué  autant  par  la  couleur  noire  de  cette  pomme  que  par  son  déli- 
cieux arôme,  il  en  porta  une  corbeille  au  curé  du  village,  un  fin  gourmet.  Celui- 
ci  prit  les  pommes,  les  flaira  et  les  goûta  cuites  sous  la  cendre. 

11  les  trouva  si  bonnes  qu'il  eu  porta  à  un  certain  chanoine  de  Périgueux,  son 
protecteur.  .Celui-ci  en  offrit  à  sou  évêque,  qui  à  son  tour  en  envoya  au  pape. 

Le  pape  se  montra  satisfait,  et  demanda  qu*on  lui  fît  parvenir  encore  quelques 
douzaines  de  ces  pommes,  si  noires  et  si  parfumées. 

La  nouvelle  de  cette  découverte  se  répandit  bientôt  et  révolutionna  le  monde 
des  gourmets.  De  toutes  parts  on  accourut  vers  ce  pays  fortuné  qui  produisait 
d^aussi  précieuses  choses,  et  chacun  recherchant  Tamitié  du  bûcheron  qui  les 
avait  découvertes T  s'efforça  d'en  obtenir  le  secret,  persuadé  que  l'on  était  que  ce 
fruit  était  le  produit  dune  secrète  combinaison  dont  il  était  le  détenteur. 

Le  bûcheron  les  laissa  dans  leur  croyance  et,  exploitant  son  soi-disant  secret, 
acquit  promptement  une  colossale  fortune. 

Les  grands  et  les  riches  gourmets  promirent  de  fabuleux  trésors  au  savant  qui 
trouverait  la  graine  du  précieux  tubercule,  mais  tous  les  efforts  tentés  n'aboutirent 
k  aucun  résultat,  et  ce  fut  un  immonde  cochon  qui  livra  le  secret  emporté  par  le 
bûcheron. 

En  vain,  depuis  ce  temps,  les  plus  illustres  savants  ont-ils  interrogé  les  arcanes 
de  la  science  ;  la  reproduction  de  la  truffe  est  reôtée  pour  tous  un  impénétrable 
mystère  ! 

Et  cependant,  elle  revient  chaque  année,  comme  la  fleur  des  champs,  sans 
culture  et  sans  soins,  et  elle  continue  à  embaumer  le  monde  de  ses  senteurs  eni- 
vrantes. 

Tout  s'incline  sous  son  sceptre  d'ébène  ;  elle  mène  tout  :  la  politique  et  l'a- 
mour. Elle  préside  aux  banquets  les  plus  fameux,  aux  soupers  les  plus  intimes, 
et  de  par  son  divin  arôme,  elle  restera  éternellement  la  reine  de  nos  festins. 

Dans  un  article  intitulé  :  «  Étymologie  des  diamants  de  la  cuisine  », 
M.  Régnère,  cuisinier  et  rédacteur  du  Progrès  des  cuisiniers,  fait  ces 
réflexions  sur  la  truffe  : 

Connaissez-vous  l'explication  de  nos  savants  sur  l'origine  de  ce  tubercule  fa- 
meux ?  —  Elle  est  pour  les  naturalistes  et  les  autres  savants  une  sorte  de  phéno- 
mène qui  n'a  point  de  cause  ;  elle  est  placée  hors  la  loi  de  la  création,  elle  se 
reproduit,  elle  existe,  elle  se  perpétue  sans  culture  ;  voici  en  un  mot  ce  que  vous 
pouveiî  recueillir  sur  son  origine.  Four  nous,  qui  l'employons,   vous  pouvee  rc- 
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connaître  que  l'étymologie  est  peu  satisfaisante  ;  il  est  vrai  que  l'analyse  de  la 
truffe  a  donné  à  Payen  sur  100  parties  les  résultats  suivants  : 

9  de  substances  azotées  ;  17  de  cellulose,  dextrine,  matières  grasses  et  aroma- 
tiques ;  2  de  sels  (acide  citrique)  ;  72  d'eau  ^=:  100. 

C'est  ce  que  donne  le  champignon  de  couche  ou  à  peu  près.  Il  est  vrai  que 
toutes  ces  explications  et  analyses  ne  nous  donnent  aucun  renseignement  précis  I 

sur  son  origine.  ^ 

Maintenant,  arrivons  à  sa  reproduction  :  étant  originaire  de  la  contrée  de  la 
France  qui  en  produit  la  plus  grande  quantité  et  l'ayant  récoltée  moi-même  dans 
larrondissement  de  Gourdon (Lot),  voisin  de  celui  de  Sarlat (Dordogne,  Périgord), 
.les  deux  arrondissements  de  France  qui  en  produisent  le  plus  et  des  plus  recher- 
chées incontestablement,  je  puis  en  dire  quelques  mots. 

Voici,  très  modestement,  mon  avis  sur  sa  reproduction,  malgré  une  brochure 
parue  il  y  a  vingt  ans,  d'un  horticulteur  germanique,  M.  A.  de  Bornholz,  qui  fit  \ 

grand  bruit,  à  cette  époque,  dans  l'art  culinaire.  Il  présente  une  théorie  sur  Tart  ♦ 

de  faire  venir  des  truffes  noires  et  blanches  dans  tous  les  terrains  ;  il  en  donne  i 

les  moyens,  qui  sont  très  longs,  impraticables  et  sans  aucune  espèce  de  valeur  ^  | 

je  suis ,  du  reste ,    bien  persuadé  qu'il  n'avait  jamais  récolté    une  seule  truffe  • 

lui-même.  Voici  maintenant  ce  que  je  vous  dois  d'explication,  chers   lecteurs,  ! 

sur  ce  qui  se  pratique  pour  la  reproduction   de  la  truffe,  de   ce  précieux  cryp-  • 

togame  alimentaire.   Les  meilleures   viennent   dans    une   terre  légère ,   ferrugi-  , 

neuse  et  calcaire,  plantée  de  chênes,  de  vignes,  de  noisetiers  ;  de  tous  ces  ar-  ' 

brea  trufficulteurs,  celui  qui  tient  le  premier  rang,  c'est  le  chêne   dit   truffier,  ; 

petit  arbrisseau  qui  n'atteint  guère  plus  de  trois  mètres  de  haut  ;  ces  chênes  sont  ! 

plantés  de  distance  en  distance  à  environ  cinq  mètres  d'intervalle  ;  soit  dans  une  j 

vigne  ou  tout  autre  terrain  propice  à  la  truffe,  soit  dans  un  terrain  qui  n'a  jamais  ', 

produit.  Pour  obtenir  un  résultat  après  la  plantation,  il  faut  trois  années  au  moins  ! 

pour  pouvoir  y  trouver  les  premières  truffes,  l'ombrage  des  grands  chênes  don- 
nant aussi  de  très  bons  résultats,  mais  l'espèce  n'en  est  pas  employée  pour  la 
plantation,  car  pour  les  planter  et  attendre  que  leurs  branches  s'étendent  assez 
loin,  plusieurs  générations  pourraient  bien  passer  sans  qu'elles  produisent. 

Les  amandiers,  les  châtaigniers,  pruniers  ou  cerisiers  en  groupe  peuvent, 
quelquefois,  produire  des  truffières,  mais  il  faut  que  le  terrain  y  soit  bien  propice, 
ginon  ces  derniers  n'ont  aucune  espèce  de  valeur  :  c'est  sous  de  semblables  arbres 
qu'on  cultive  la  truffe  blanche  dans  la  haute  Italie  et  même  une  partie  de  la 
Provence  ;  mais,  malgré  tout,  ces  arbres  ne  peuvent  être  employés  pour  la  culture 
de  la  truffe  et  restent  très  incertains  à  la  production. 

On  remarquera  que  l'auteur  de  l'article  ci-dessus  reproduit  appelle  la 
truffe  tubercule  au  commencement,  et  cryptogame  à  la  fin.  Elle  est  certai- 
nement l'un  ou  l'autre,  mais  lequel  des  deux?  Elle  tient  peut-être  des 
deux  à  la  fois. 

Nous  avons  dit  que  les  truffes  d'Italie  sont  blanches.  Elles  commen- 
cent à  mûrir  vers  la  fin  de  l'automne.  On  en  trouve  aussi  pendant  l'été  ; 
mais  leur  parfum  n'est  pas  aussi  vif  et  elles  sont  très  inférieures  à  celles 
d'hiver.  Elles  croissent  dans  plusieurs  contrées  ;  mais  c'est  principale- 
ment dans  le  Piémont  qu'elles  acquièrent  toute  leur  linesse. 
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La  truffe  blanche  du  Piémont  proprement  dite  est  une  production 
végétale  qui  se  trouve  au  pied  des  chênes  et  des  marronniers,  dans  les 
terrains  calcaires,  argileux  et  sableux,  légèrement  humides,  à  une  pelite 
profondeur,  10  à  15  centimètres.  Des  chiens  sont  spécialement  dressés 
pour  eu  faire  la  recherche;  un  homme  les  accompagne,  muni  d'une 
pelile  bêche  qui  lui  permet  de  retirer  les  truffes  en  creusant  les  parties 
du  sol  qui  les  recouvrent  et  que  les  chiens  ont  flairées  avec  persistance. 
Elles  sont  aussi  très  avidement  recherchées  par  quelques  insectes  qui 
volent  au-dessus. 

Elles  sont  de  forme  irrégulièrement  ronde,  lisses,  roussâtres  ou  blan- 
châtres à  riutérieur  comme  à  l'extérieur,  d'une  odeur  légèrement  alliacée, 
mais  exquise.  Il  en  existe  de  plusieurs  qualités  qui  se  reconnaissent  par 
leur  odeur  plus  ou  moins  agréable. 

Au  point  de  vue  scientifique,  elles  sont  échauffantes,  excitantes,  nu- 
tritives et,  pour  quelques  tempéraments,  sont  d'une  digestion  pénible. 
Les  personnes  bilieuses,  nerveuses,  doivent  sinon  s'en  abstenir,  du 
moins  n'en  manger  qu'en  petite  quantité  et  pas  trop  souvent.  Il  est 
nécessaire  de  les  tailler  très  mince  et  de  bien  leur  faire  subir  le  travail 
de  la  mastication. 

Les  anciens,  selon  Pline,  n'en  étaient  pas  moins  friands  que  les 
modernes  et  ne  connaissaient  alorâ  que  la  truffe  blanche. 

Le  peuple  athénien  accorda  le  droit  de  citoyen  à  un  artiste  culinaire 
du  temps  parce  qu'il  avait  inventé  un  mets  fait  avec  des  truffes. 

Les  Apicius,  les  Lucullus  avaient  parfois  leurs  tables  couvertes  de  ce 
délicieux  et  précieux  végétal  et  préféraient  celles  qui  provenaient  de  la 
Libye  (ancienne  province  de  l'empire  romain  située  entre  l'Egypte  et 
Carthage).  Ce  sont  probablement  les  mômes  que  les  Arabes  modernes 
appellent  du  nom  de  Terfez  et  de  Kema,  Elles  se  récoltent  dans  la  Bar- 
barie, sont  de  la  dimension  d'une  orange,  pyriforraes,  blanches,  légère- 
ment jaunâtres,  et  croissent  dans  le  sable.  Les  Arabes  les  mangent 
cuites  dans  du  lait. 

En  Piémont,  on  ne  fait  jamais  cuire  la  truffe  blanche  ;  tout  au 
plus  la  fait  on  légèrement  chauffer.  Elle  ne  doit  pas  non  plus  être 
pelée,  mais  lavée,  brossée  et  privée  de  toutes  ses  parties  terreuse.  Elle 
doit  être  toujours  taillée  excessivement  mince  au  moyen  du  couteau  à 
truffes  (taglia  tartuffi)^  qui  ressemble  assez  à  un  taille-choucroute,  mais 
à  une  seule  lame  et  naturellement  de  dimensions  beaucoup  plus  petites. 
Nombre  de  maisons  en  possèdent  en  métal  argenté  et  même  en  argent  ; 
car  souvent  Topération  de  tailler  les  truffes  se  fait  sur  table  par  les 
convives  eux-mêmes. 

Plusieurs  essais  ont  été  laits  dans  tous  les  genres  pour  conserver  la 
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truffe  blanche,  avec  plus  ou  moins  de  succès  ;  mais  jusqu'à  ce  jour  une 
méthode  certaine  de  réussir  est  encore  à  trouver. 

Leur  prix  varie  de  20  à  60  fr.  le  kilogramme. 

Yoici  la  méthode  d'accommoder  les  truffes  hlanches  à  lapiémontaise  : 

Après  avoir  bien  lavé  un  demi-kilogramme  de  truffes  et  les  avoir  privées  de 
tontes  les  parties  terreuses,  les  tailler  très  ânement  avec  le  couteau  à  truffes,  sans 
les  peler  ;  les  déposer  sur  un  plat  et  les  tenir  k  la  bouche  du  four. 

Passer  au  tamis  quelques  anchois  et  une  pointe  d'ail,  mettre  cette  purée  dans 
une  petite  casserole  avec  quelques  cuillerées  d'huile  et  le  jus  d'un  citron,  faire 
chauffer  en  mélangeant  et  verser  cette  sauce  {bagno)  sur  les  truffes,  les  arroser 
de  bou  jus  réduit  et  de  quelques  gouttes  de  glace  de  viande.  Servir  ainsi  chaud. 

M.  Béor  dédie  ces  vers  sur  la  truffe  à  la  Société  des  cuisiniers  fran- 
çais : 

LA.  TRUFFE. 

Le  compagnon  d'un  saint  ermite 
En  fouillant  le  sol  mit  au  jour 
Ce  fruit  dont  le  parfum  excite 
A  fôter  Bacchus  et  l'Amour. 

Reine,  grisette  ou  sulamito 
Des  rives  de  Seine  ou  d'Adour, 
A  son  succès  cosmopolite. 
Rendent  hommage  chez  Véfour. 

La  truffe  sait  qu'on  la  jalouse  1 
Voyez  son  œil  noir  d'Andalouse 
Dans  ce  pâté  de  Périgueux, 

Notre  orgueilleuse  semble  dire: 
«  Je  donne  esprit,  gaité,  délire 
«  A  chacun,  qu'il  soit  riche  ou  gueux  !  » 

UAH  culinaire  raconte  une  histoire  de  «  truffes  à  la  Cambacérès  »  que 
nous  croyons  devoir  reproduire  à  notre  tour: 

Au  commencement  du  premier  Empire  on  citait  dans  Paris  quelques 
maisons  célèbres  pour  leur  bonne  cuisine,  endroits  où  Ton  savait 
manger. 

l^armi  celles-ci,  on  attribuait  une  renommée  fastueuse  à  la  table  de 
Cambacérès,  rarchicliancelier  de  l'Empire,  et  cela  bien  à  tort,  car  ce 
prétendu  gastronome  n'était  qu'un  gros  mangeur,  savourant  des  mets 
grossiers  et  vulgaires,  qu'il  imposait  souvent  à  ses  convives. 

De  ce  lait,  plusieurs  cuisiniers,  ayant  eu  maille  à  partir  avec  lui, 
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comine  ne  pouvant  satisfaire  ses  goûts^  se  retiraient  mécontents,  victimes 
de  sa  brusquerie.  Il  ne  serait  donc  pas  étonnant  qu'un  farceur  ait  eu 
l'idée  de  lui  jouer  le  tour  dont  il  fut  gratifié,  ainsi  qu'on  le  verra  par  la 
burlesque  aventure  suivante  : 

Au  milieu  de  l'hiver  de  1805,  un  cuisinier  charlatanesque,  né  sur  les 
bords  de  la  Garonne,  et  se  disani  breveté  d'une  foule  de  princes  étran- 
gers, se  fit  annoncer  dans  Paris  comme  ayant  inventé  et  servi  sur  la 
table  d'un  pacha  un  plat  de  truffes  à  VAspasie, 

Gambacérès  offrit  à  cette  célébrité  nouvelle  un  avantage  marquant 
pour  diriger  en  chef  les  fourneaux  de  sa  cuisine,  proposition  qui  fut 
acceptée  avec  beaucoup  d'empressement. 

Le  jour  de  l'entrée  en  fonctions  de  ce  maître-queux,  Gambacérès 
invita  à  déjeuner  deux  gastronomes  connus,  qui  souvent  avaient  à  se 
plaindre  de  la  composition  de  ses  dîners,  et  qui  acceptèrent  sur  la  pro- 
messe de  ramphitryon  de  leur  faire  savourer  une  nouveauté  merveil- 
leuse. 

Ces  deux  gourmets  étaient  le  prince  Schwarzenberg,  ambassadeur 
d'Autriche,  et  Ouvrard,  le  célèbre  fournisseur. 

L'on  se  mit  à  table,  et,  quoique  le  début  laissât  beaucoup  à  désirer, 
les  invités  se  résignèrent  en  songeant  au  fameux  plat  de  truffes,  qui 
devait  être  servi  comme  le  nec  plus  ultra  de  ce  genre. 

Mais  à  peine  y  goutèrent-Us  que,  se  levant  de  table  avec  des  contor- 
sions horribles,  des  spasmes  de  dégoût,  ils  se  répandirent  en  menaces 
et  en  blasphèmes  contre  leur  hôte. 

Véritication  faite,  il  se  trouva  que  ces  truffes  n'étaient  que  des  pommes 
de  terre,  tournées  eu  forme  de  truffes,  cuites  dans  une  sauce  noire  car- 
bonisée, avec  force  épices  des  plus  excitantes. 

L'amphitryon,  bondissant  de  colère,  voulut  sévir  contre  ce  cuisinier 
qui,  disait-il,  s'était  ainsi  truffé  de  lui,  mais  le  malin  Gascon,  en  appre- 
nant la  colère  des  convives,  n'eut  rien  de  plus  pressé  que  de  filer  sans 
crier  gare. 

L'on  ne  sut  pas  au  juste  si  ce  novateur  en  ce  genre  fut  de  bonne  foi, 
ou  bien  s'il  avait  voulu  réellement  jouer  un  mauvais  tour  au  premier 
fonctionnaire  de  l'Empire.  Le  certain,  c'est  qu'on  n'entendit  plus  jamais 
parler  de  lui. 

Gette  anecdote  fit  grand  bruit  dans  Paris;  elle  parvint  même  jusqu'à 
Napoléon  P',  qui  prit  plaisir  à  l'écouter. 

Quelque  temps  après,  parut  im  pamphlet  en  vers  burlesques,  attribué 
à  Désaugiers,  intitulé  :  Les  Truffes  à  la  Gambacérès,  lequel  poème  fit  rire 
tout  Paris...  sauf  Gambacérès,  bien  entendu. 

S'il  faut  en  croire  certains  renseignements  trouvés  dans  les  mémoires 
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du  temps,  il  paraîtrait  toutefois  que  le  cuisinier  fantaisiste  était  sincère. 
Le  pacha  qu'il  servait  avant  Cambacérès,  peu  initié  aux  délicatesses  de 
la  cuisine  française,  savourait  ces  truffes  d'un  nouveau  genre,  comme 
une  merveille,  et  n'hésita  pas  à  combler  son  cuisinier  d'éloges  et  d'hon- 
neurs, et  ce  dernier  crut  alors  bien  faire  en  propageant  sa  découverte 

dans  sa  patrie. 

« 

La  récolte  des  truies.  —  En  décembre  1887,  un  journal  donnait  cette 
statistique  de  la  récolte  et  du  commerce  des  truffes  : 

Pour  donner  une  idée  de  la  quantité  de  truffes  apportées  en  vente,  il  suffira  de 
faire  connaître  le  chiffre  des  achats  faits  par  une  importante  maison  de  Périgueux, 
qai  s*occupe  spécialement  du  commerce  des  truffes. 

Elle  n'a  pas  acheté,  mercredi  dernier,,  moins  de  <  trois  mille  cinq  cents  kilo- 
grammes »  de  truffes. 

Ces  énormes  approvisionnements  ont  été  faits  sur  différents  marches  : 

675  kilogrammes  ont  été  achetés  sur  le  marché  de  Périgueux  ; 

470  kilogrammes  au  marché  de  Martel  (Corrèze)  ;     . 

2,360  kilogrammes  au  marché  de  Basch  (Lot). 

En  tout,  3,505  kilogrammes. 

Parmi  ces  truffes,  il  en  est  d'énormes,  dont  le  poids  varie  de  420  à  500  gram- 
mes. Quant  à  celles  de  300  à  400  grammes,  c'est  à  pleines  corbeilles  qu'on  les 
trouve. 

Une  truffe  phénoménale,  provenant  de  la  propriété  d'un  ancien  négociant  à 
Salignac,  ne  pèse  pas  moins  de  «  six  cent  vingt  grammes  >. 

Ce  propriétaire,  lauréat  de  la  médaille  d'or  à  l'avant-dernier  concours  de  la 
trufficulture,  a  fait  dans  sa  propriété  des  plantations  importantes  de  chênes  truffîers, 
qu'il  soigne  très  intelligemment  et  qui  lui  donnent,  comme  on  voit,  de  superbes 
résultats. 

A  propos  de  truffes,  —  Vers  1830,  Balzac  était  un  jour  invité  à  dîner 
chez  M.  de  Rothschild,  qui  recevait  toute  la  journée  de  malheureux 
juifs  affairés  et  tâchant,  pour  exister,  de  gagner  quelque  argent  avec 
le  célèbre  banquier.  La  plupart  annonçaient  la  misère.  Les  Israélites 
n'étaient  pas  regardés  aussi  bien  qu'ils  le  sont  à  présent.  Ils  avaient 
Tair  défiant  et  ne  se  trouvaient  à  Taise  qu'entre  eux.  Balzac  remarqua 
ces  allants  et  venants  singuliers,  et  ne  put  s'empêcher  d'en  témoigner 
sa  surprise  à  M.  de  Rothschild,  qui  lui  répondit  :  «  Y  faut  pien  tes 
gochons  pour  ramasser  tes  di*uffes.  » 

Viande  maigre.  —  Il  y  a  deux  sortes  de  viandes  :  la  grasse  et  la  maigre. 
11  y  en  a  même  une  troisième  qu'on  peut  appeler  viande  extraordinaire  : 
c'est  la  chair  des  amphibies. 

L'usage  de  ia  viande  maigre,  du  poisson,  est  incontestablement  pri- 
mitif; la  viande  maigre  fut  tout  d'abord  la  ressource  des  peuplades 
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marilimes,  et,  encore  à  présent,  des  masses  dlndividus  ne  vivent  que  de 
poisson. 

Au  point  de  vue  de  ralimentation,  le  poisson  se  divise  en  deux  calé- 
gories  :  le  poisson  d'eau  douce  et  le  poisson  de  mer. 

Les  propriétés  nutritives  de  la  chair  de  poisson  et  pour  de  nombreuses 
espèces,  ont  amené  l'homme,  tourmenté  par  le  manque  de  denrées,  à 
intenter  la  pisciculture. 

La  fécondation  artificielle  des  poissons  n'est  pas  une  découverte 
moderne  ;  il  y  a  des  milliers  d'années  que  les  Chinois  la  connaissent. 

Les  Romains  dépensaient  des  sommes  énormes  pour  leurs  viviers, 
spécialement  pour  les morènes, poissons  voraces  delà  forme  du  serpent, 
auxquels  on  jetait  des  esclaves  en  pâture. 

Les  marais  Pontins,  les  lagunes  du  Pô,  les  lacs  du  nord  de  l'Italie, 
surtout  le  lac  de  Garde  à  Peschiera,  conservent  des  restes  exploités  de 
la  pisciculture  antique. 

Les  pêcheries  des  lagunes  de  Comacchio  sont  de  véritables  champs 
où  l'on  récolte  le  poisson. 

«  En  1869,  le  lundi  de  la  semaine  sainte,  nous  dit  M.  Levanneur, 
dans  VArt  culinaire,  nous  vîmes  prendre,  de  la  pointe  du  jour  à  midi, 
plus  de  trente  mille  kilogrammes  de  poisson. 

«  Et  nos  ciceroni  nous  assurèrent  que  ces  merveilleux  coups  de  filets 
n'avaient  rien  d'extraordinaire.  » 

On  sait  qu'on  fume,  qu'on  sale,  qu'on  sèche  aussi  bien  le  poisson  que 
la  viande. 

Certains  poissons  conservés  dans  l'huile,  tels  que  le  thon  et  la  sar- 
dine, fournissent  une  agréable  nourriture  ;  le  hareng  et  la  morue  cons- 
tituent les  mets  de  carême. 

La  pêche  a  enrichi  notamment  les  Hollandais^  La  ville  principale, 
Amsterdam,  d'après  le  dicton,  est  fondée  sur  des  têtes  de  harengs. 

Quand  une  morue  de  première  grosseur  pond  jusqu'à  sept  ou  huit 
cent  mille  œufs  et  une  femelle  de  hareng  une  quarantaine  de  mille,  les 
cétacés  et  autres  monstres  marins  ont  beau  en  détruire,  il  en  reste  tou- 
jours assez  pour  l'homme. 

Les  harengs  pullulent  à  tel  point  près  des  côtes  de  l'Europe  occiden- 
tale, depuis  la  Bretagne  jusqu'à  la  Laponie,  qu'ils  entravent  parfois  la 
petite  navigation  do  ces  côtes. 

Les  crustacés,  écrevisses,  homaixis,  langoustes,  crabes,  crevettes, 
etc.,  et  beaucoup  de  mollusques  donnent  également  de  la  viande  maigre. 

Le  poisson  est  un  aliment  peu  substantiel,  mais  très  précieux  pour  la 
table,  car  il  n'y  a  pas  de  repas  où  le  poisson  ne  paraisse  au  premier  el 
même  au  deuxième  service.  Le  poisson  de  mer  est  de  meilleur  goût  el 
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plus  sain  que  le  poisson  d'eau  douce.  Lorsqu'il  est  frais  et  cuit 
selon  la  méthode  hollandaise,  c'est  un  mets  délicieux. 

A  Paris,  on  ne  peut  pas  toujours  suivre  cette  méthode,  à  cause  de  la 
distance  de  la  mer.  Pendant  le  transport,  la  marée  souffre  toujours  un 
peu,  surtout  pendant  les  grandes  chaleurs  ;  on  est  alors  obligé  d'en  cor- 
riger la  cuisson  avec  des  aromates  tels  que  :  oignons,  carottes,  persil, 
thym,  laurier,  etc. 

En  Hollande,  on  fait  cuire  le  poisson  simplement  à  Teau  d,e  sel,  et, 
le  plus  souvent,  à  Teau  de  mer.  Les  Hollandais,  sur  cet  article,  ont  un 
grand  avantage  sur  toutes  les  villes  de  l'Europe  :  leurs  rivages  abondent 
en  poissons  d'un  goût  plus  excellent  que  partout  ailleurs,  principale- 
ment le  saumon,  le  turbot  et  le  cabillaud.  Sur  les  côtes  de  France  et 
d'Angleterre,  on  trouve  aussi  d'excellents  poissons,  mais  les  Anglais 
donnent  }a  préférence  aux  turbots  qui  ont  été  pochés  sur  les  côtes  de 
Hollande  et  qu'on  apporte  tout  vivants  dans  certains  marchés,  par  le 
moyen  de  bateaux  percés  qu'on  appelle  en  France  boutique  ou  bascule  : 
ce  poisson  est  d'une  blancheur  et  d'un  goût  plus  délicat  que  celui  que 
l'on  pèche  sur  nos  côtes  et  que  l'on  ne  peut  pas  transporter  vivant  au 
marché,  parce  qu'il  a  été  pris  au  crochet  et  avec  des  amorces,  ce  qui  le 
fait  mourir  quelques  instants  après  qu'il  a  été  péché. 

En  Hollande  et  sur  les  côtes  de  l'Allemagne,  tout  le  poisson  de  mer 
est  péché  avec  des  filets,  et,  à  mesure  que  les  pécheurs  en  prennent,  ils 
le  mettent  dans  de  grands  baquets  avec  de  l'eau  de  mer  en  quantité 
suffisante  pour  que  le  poisson  puisse  y  nager  à  l'aise.  On  le  nourrit  avec 
des  crevettes,  sardines  et  anchois  frais  qu'on  coupe  en  morceaux.  Cette 
méthode  permet  de  le  transporter  vivant  où  besoin  est.  Tout  poisson  de 
mer  qui  a  été  péché  avec  des  filets,  excepté  le  maquereau,  peut  être 
conservé  vivant  pendant  48  heures;  il  faut  avoir  soin  de  renouveler  sa 
nourriture  plusieurs  fois  dans  la  journée.  Quand  on  voyage  sur  mer,  on 
le  conserve  plus  longtemps  encore,  parce  que  l'on  peut  changer  l'eau 
autant  de  fois  que  cela  est  nécessaire. 

Quant  au  poisson  d'eau  douce,  tel  que  brochet,  cai'pe,  anguille, 
barbeau,  tanche,  pour  le  conserver  vivant  pendant  quelque  temps,  on  le 
met  aussi  dans  des  baquets,  aussitôt  péché,  avec  de  l'eau  de  la  rivière 
dans  laquelle  on  l'a  pris.  On  le  nourrit  avec  des  vers  de  teiTe,  du  foie 
et  des  petits  poissons. 

11  y  a  encore  une  autre  manière  de  conserver  le  poisson  d'eau  douce  : 
c'est  de  le  placer,  au  sortir  de  l'eau,  dans  un  panier  avec  de  l'herbe 
fraîche  ;  l'ortie  est  très  bonne  à  cet  usage  en  ayant  soin  de  la  changer 
de  temps  en  temps.  Le  poisson  se  conserve,  non  pas  vivant,  mais  aussi 
frais  que  s'il  sortait  de  l'eau. 
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Dans  toutes  les  villes  éloignées  de  la  mer,  le  poisson  n'arrive  jamais 
vivant.  Pour  obvier  à  cet  inconvénient,  on  fera  bien  de  suivre  la  mé- 
thode suivante  : 

Lorsqu'on  reçoit  du  poisson  de  mer,  le  faire  nettoyer  et  laver  le 
plus  vivement  possible,  ensuite  Tégouttersur  du  linge  blanc  et  le  frotter 
avec  du  sel  fin,  puis  le  laisser  enveloppé  de  ce  linge  et  le  placer  sur  la 
glace,  si  c'est  possible. 

La  variété  des  poissons  de  mer  est  infinie.  D'aucuns  remontent  les 
fleuves.  Parmi  ces  derniers,  le  plus  giand  est  Testurgeon.  On  en  trouve 
jusque  dans  la  Marne,  qui  ont  remonté  la  Seine  pour  frayer. 

L'esturgeon  suit  les  bateaux  de  sel  ;  il  n'a  ni  écailles,  ni  arêtes';  son 
corps  est  cuirassé  d'une  peau  très  dure  et  armé  de  plaques  osseuses  en 
losanges,  rayonnées  et  saillantes  dans  le  milieu  ;  il  en  a  deux  rangées  de 
même  sur  les  côtés.  Il  y  a  plusieurs  espèces  de  chairs  dans  ce  poisson  : 
celle  qui  domine  ressemble  beaucoup  à  celle  du  veau  ;  il  y  en  a  une 
aussi  qui  a  du  rapport  avec  celle  du  bœuf. 

Les  Russes  estiment  beaucoup  ses  œufs.  Les  Tartares  en  font  un  grand 
commerce.  Ils  se  vendent  fort  cher  en  Russie.  On  en  compose  un  mets 
qui  se  nomme  Kavia  ou  plus  vulgairement  Caviar» 

Comme  poisson  d'eau  douce,  le  plus  grand  est  le  brochet,  dont  la 
peau  est  couverte  de  petites  écailles  assez  luisantes  et  de  couleur  gris  ar- 
genté. Voici  sa  biographie,  par  M.  Levanneur  : 

Son  corps  est  fort  long,  de  même  que  la  tête  qui  est  un  peu  plate,  extrêmement 
fendue  et  par  conséquent  très  grande  par  la  gueule,  ce  qui  Ta  fait  nommer  par 
quelques-uns  hure.  Ce  poisson  mange  les  autres  ou  plutôt  il  les  avale  goulûment. 

Les  dents  de  ce  poisson  font  partie  de  Tos  de  la  mâchoire  et  sont  très  veni- 
meuses. Il  ne  faut  pas  manger  les  œufs  de  brochet  parce  qu'ils  donnent  des 
dérangements  d'intestins. 

Le  brochet,  tant  mâle  que  femelle,  est  comparé  au  mulet.  Beaucoup  prétendent 
qu'il  n'engendre  pas.  Il  est  vrai  que  l'on  ne  met  pas  de  brochets  dans  les  étangs 
quand  on  les  peuple  et  qu'il  s'en  trouve  cependant  plus  que  l'on  ne  voudrait 
pour  le  dégât  qu'ils  y  causent. 

Il  faudrait  conclure  que  le  brochet  s'engendre  par  d'autres  poissons,  ou  qne 
les  œufs  restés  dans  l'étang  éclosent  d'eux-mêmes,  ou  encore  que  des  petits  bro- 
cbetons  y  arrivent  par  les  sources  qui  alimentent  l'étang,  ou  enfin  qu'ils  naissent 
des  excréments  que  jettent  les  oiseaux  qui  ont  avalé  des  œufs  de  brochet,  tels  que 
le  héron  et  autres  oiseaux  aquatiques. 

Le  brochet,  pour  être  bon,  doit  être  de  grosseur  moyenne,  gras,  d'une  chair 
blanche  et  ferme.  Il  s'apprête  de  plusieurs  façons  différentes. 

M.  Achille  Ozanne  versifie  ainsi,  dans  VArt  culinaire,  la  manière 
d'apprêter  une  matelote  : 
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Dans  l'iUre  est  accroché  le  grand  chaudron  qui  brillo  ; 
Dessous,  le  feu  de  bois  gaiment  flambe  et  pétille  ; 
Tout  autour  sont  rangés  les  joyeux  compagnons, 
Écoutant  mijoter  le  beurre  et  les  oignons; 
Tandis  que  le  patron,  d'une  main  sûre  et  ferme, 
Choisissant  ses  poissons,  leur  racle  Tépiderme... 

Maintenant  suivez  bien,  —  poursuivant  son  travail, 
11  les  coupe  en  morceaux;  fait  un  chapelet  d'ail, 
Et,  dans  le  grand  chaudron,  il  verse  sans  vergogne 
Deux  verres  de  cognac,  un  broc  de  bop  bourgogne, 
Sel,  poivre,  puis  son  ail,  et  lorsque  la  cuisson 
Lui  semble  bien  à  point,  ajoute  le  poisson. 
Bientôt  l'alcool  s*échauffe,  on  l'allume,  il  flamboie, 
Changeant  la  matelote  en  un  grand  feu  de  joie. 
Alors,  quand  il  s'éteint,  il  met  pour  la  finir 
Un  beurre  manié.  C'est  prôt.  11  faut  servir. 

Puis,  reprenant  sa  lyre,  M.  Ozanne  dépeint  cette  autre  façon  d'accom- 
moder le  homard  à  Taméricaine  : 


PROLOQUE. 

Prenez  un  beau  homard,  puis,  sur  sa  carapace. 
Posez  une  main  ferme,  et  quelques  sauts  qu'il  fasso, 
Sans  plus  vous  attendrir  à  ces  regrets  amers, 
Découper  tout  vivant  ce  Cardinal  des  mers. 


RECETTE. 

Projetez  tour  à  tour  dans  l'huile 
Chaque  morceau  tout  frémissant. 
Sel,  poivre,  et  puis,  —  chose  facile,  — 
Un  soupçon  d'ail  en  l'écrasant  ; 
Du  bon  vin  blanc,  de  la  tomate. 
Des  aromates  à  foison. 
Se  mêleront  à  l'écarlate 
De  la  tunique  du  poisson. 
Pour  la  cuisson,  c'est,  en  moyenne, 
Trente  minutes  à  peu  près. 
Un  peu  de  glace  et  de  cayenne 
Pour  la  finir,  et  puis...  c'est  prêt. 
Que  de  cette  sauce  alléchante 
Des  voluptés  naisse  l'essaim, 
Et  que,  si  bonne  et  si  tentante, 
Elle  fasse  damner  un  Saint! 

L'épilogue  est  un  peu  risqué.  Il  n'a  pas  sa  place  dans  le  Travail  en 
France. 

La  bouillabaisse.  —  Qui  n'a  entendu  parler  de  la  bouillabaisse?  C'est 
une  spécialité  provençale,  dans  la  composition  de  laquelle  entre  une 
grande  variété  de  poissons  des  côtes  de  la  Méditerranée,  tels  que  arai- 
gnées de  mer,  rascasses,  rougets,  homards,  barbillons,  mostels,  etc. 
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Pas  une  maison,  à  Marseille,  n*a  le  même  principe  pour  la  faire  ;  on  y 
mange  plus  souvent  une  soupe  de  poisson  qu'une  bouillabaisse. 

Méry,  gui  était  Marseillais,  a  chanté  la  bouillabaisse. 

Voici  la  pièce  de  vers  qu'il  a  composée  en  son  honneur  : 

LA.  BOUILLABAISSE. 

Pour  le  vendredi  maigre,  un  jour  certaine  abesse, 
D'un  couvent  marseillais,  créa  la  bouillabaisse. 
Et  iamais  ce  bienfait  n'a  trouvé  des  ingrats 
Chez  les  peuples  marins  qui  n'aiment  point  le  gras. 
Ce  plat  est  un  poème  ;  aussi  n'allez  pas  croire 
Que  votre  matelote,  avec  sa  sauce  noife. 
Et  la  soupe  au  poisson,  si  chère  à  vos  palais. 
Comme  on  le  dit,  sont  sœurs  du  ragoût  margQillais. 
C'est  une  grave  erreur  1  Bien  plus,  quand  on  voyage 
Économiquement,  comme  on  fait  à  mon  âge. 
On  entre  au  restaurant,  à  Marseille;  on  parcourt 
La  carte,  et  ce  grand  nom  vous  arrête  tout  court  : 
Bouillabaisse  !  on  ressent  des  extases  intimes, 
Car  ce  plat  n'est  coté  que  soixante  centimes. 
El,  d'une  voix  polie,  on  ordonne  au  garçon 
De  servir  promptement  ce  chef-d'œuvre  au  poisson, 
Qui  coûte  douze  sous,  comme  on  dit  en  province! 
On  vous  sert  un  morceau  de  merlan  assez  mince 
Sur  deux  croûtons  de  pain  largement  safranés, 
Secs  au  miheu  du  jus,  et  d'oignons  couronnés. 
Alors  le  voyageur  altéré  de  vengeance. 
Chez  Laffitte  et  Caillard  remonte  en  diligence, 
A  chaque  table  d'hôte  et  dans  tous  les  relais, 
Décochant  l'épigramme  au  ragoût  marseillais. 
(iOmme  les  nations,  les  plats  ont  leur  hisloircl 
0  golfe  de  saphir,  qu'un  double  promontoire 
Embrasse  avec  amour  sur  le  mouvant  chemin 
Qui  conduit  au  pays  espagnol  ou  romain. 
Baignoire  du  soleil,  où  tant  de  vie  abonde, 

Ce  bon  voyageur  croit  que  la  vague  féconde 

Ne  fournit  aux  repas  de  chaque  jour  de  l'an. 

Pour  pain  quotidien,  qu'une  once  de  merlan  ! 

Dans  ce  vivier  immense,  où- la  nature  sage 

Donne  à  tout  grain  d'écume  un  atome  qui  nage, 

Le  pécheur  grec  plongeait  les  mailles  de  ses  Ihys, 

Et  le  matin  faisant  sa  prière  à  Thétis 

11  rendait,  chaque  soir,  grâces  à  sa  fortune, 

Car  il  avait  nourri  les  prêtres  de  Neptune, 

Et  ceux  de  Jupiter,  corybantes  pieux 

Qui  dévoraient  l'offrande  à  la  barbe  des  dieux; 

11  avait,  descendant  sur  les  plages  voisines, 

Inondé  de  poissons  les  dévotes  cuisines 

Où  Diane  et  Vénus,  pour  convives  gourmands. 

Voyaient  un  peuple  uni  de  chasseurs  et  d'amants. 

C'est  qu'en  ce  temps  heureux,  siècles  des  fortes  races. 

L'homme,  plus  jeune,  avait  des  appétits  voraces, 

Et  qu'en  un  seul  repas,  son  estomac  glouton. 

Gomme  vous  un  rouget,  engloutissait  un  thon. 

Eh  bien,  la  môme  mer,  tranquille  ou  courroucée, 

Toijours  féconde,  expire  aux  plages  de  Phocée, 

Et,  pour  la  bouillabaisse,  elle  donne!] aux  repas 
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Vingt  sortes  de  poissons  qui  ne  l'épuisent  pas. 

Écoutez  bien  ceci,  vieux  cuisiniers  novices, 

Qui  faites  des  homards  avec  des  écrevisses, 

Et  qui  croyez  qu'on  peut,  chez  Polel  et  Chabot, 

Traduire  mon  plat  grec  en  tranches  de  turbot. 

L'heure  est  enfin  venue  où  notre  capitale 

Peut  joindre  à  ses  banquets  la  table  orientale. 

Et  donner  aux  gourmands,  chez  le  restaurateur, 

Un  ragoût  marseillais  et  non  un  plat  menteur, 

Gomme  un  ouvrage  d'art,  contrefait  en  Belgique, 

C&r  le  Chemin  de  fer,  trait  d'union  magique. 

Doit  réunir  en  mil  huit  cinquante-neuf 

Le  canal  de  Marseille  aux  arches  du  Pont-Nouf. 

Alors,  toutes  les  nuits,  pendant  toute  l'année 

Les  poissons  qu  embauma  la  Méditerranée, 

Comme  s'ils  voyageaient  sur  les  ailes  des  vonts, 

Aux  marchés  de  Paris  arriveront  vivants. 

Et  trente  professeurs,  nés  près  de  la  Réserve, 

Sur  la  plage  où  naquit  l'olive  de  Minerve, 

Ici  viendront  apprendre,  en  deux  ou  trois  leçons, 

L'art  de  faire  un  seul  plat  avec  tant  de  poissons. 

Dans  les  ports  de  Toulon,  de  Marseille,  de  Cette, 

On  se  sert  pour  ce  plat  de  la  môme  recette  ; 

Mais  le  p!al  est  fort  cher,  je  vous  en  avertis  ! 

Au  reste,  pour  les  grands  comme  pour  les  petits, 

Sur  ce  globe  assez  triste  où  l'homme  est  de  passage. 

On  devrait  adopter  cette  maxime  sage  : 

«  Rien  ne  doit  être  cher,  en  cette  vie,  après, 

«  Rien  n'est  plus  cher  qu'un  marbre,  avec  quatre  cyprès.  » 

Donc,  avant  le  poème,  il  faut  d'abord  qu'on  fasse 

Un  coulis  sérieux,  en  guise  de  préface, 

Et  quel  coulis  !  Il  faut  que  le  menu  fretin 

De  cent  petits  poissons,  recueillis  le  matin, 

Distille,  avec  lenteur,  sur  un  feu  sans  fumée. 

Le  limpide  trésor  d'une  sauce  embaumée  ; 

JA  vient  se  fondre  encore  avec  discernement 

Tout  ce  qui  doit  .servir  à  l'assaisonnement  : 

Le  bouquet  de  fenouil,  le  laurier  qui  pétille, 

La  poudre  de  safran,  le  poivre  de  Manille, 
}ée  sel,  ami  de  l'homme,  et  l'onctueux  oursin 

Que  notre  tiède  arène  nourrit  dans  son  bassin. 

Quand  l'écume  frémit  sur  ce  coulis  immense 

Et  qu'il  est  cuit  à  point,  le  poème  commence  : 

A  ce  plat  phocéen^  accompli  sans  défaut, 

Indispensablement,  môme  avant  tout,  il  faut 

La  rascasse,  poisson,  certes,  des  plus  vulgaires. 

Isolé  sur  un  ^ril,  on  ne  l'estime  guères 

Mais  dans  la  bouillabaisse  aussitôt  il  répand 

De  merveilleux  parfums  d'où  le  succès  dépend. 

La  rascasse,  nourrie  aux  crevasses  des  syrtes. 

Dans  les  golfes  couverts  de  lauriers  et  de  myrtes, 

Ou  devant  un  l'ocher  garni  de  fleurs  df»  thym. 

Apporte  leurs  parfums  aux  tables  du  festin. 

Puis  les  poissons  nourris  assez  loin  de  la  rade 

Dans  le  cnjux  des  récifs  ;  le  beau  rouget,  l'orade, 

Le  pagel  délicat,  le  Saint-Pierre  odorant. 

Gibier  de  mer  suivi  par  le  loup  dévorant; 

Enfin  la  galinette  avec  ses  yeux  de  bogues 

Et  d'autres  oubliés  par  les  ichthyologues. 

Fins  poissons  que  Neptune,  aux  feux  d'un  ciel  ardent. 

Choisit  à  la  fourchette  et  jamais  au  trident. 
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Frivoles  voyageurs,  jnges  illégitimes, 
Fuyez  la  bouillabaisse  à  soixante  centimes  ; 
Allez  au  Château-Vert,  commander  un  repas  ; 
Dites  :  «Je  veux  du  bon  ■  et  ne  marchandez  pas; 
Envoyez  le  plongeur  sous  ces  roches  marines 
Dont  le  divin  parfum  réjouit  mes  narines, 
Servez-vous  du  Ihys  grec,  du  parangre  romain 
Sans  me  dire  le  prix  ;  nous  compterons  demain. 


MÉRY. 


La  friture,  —  Les  petits  poissons  frits  et  les  pommes  de  terre  frites  font 
les  délices  des  ouvrières  parisiennes.  On  les  voit,  au  sortir  de  leurs 
ateliers,  se  diriger  vers  les  marchands  de  friture  et  emporter,  moyen- 
nant dix  centimes,  un  cornet  de  victuailles  qu'elles  dévorent  chemin 
faisant. 

«  Tout  le  monde  sait,  dit  M.  Conus  dans  le  Progrès  des  cuisiniers,  qu'on 
donne  le  nom  de  friture  à  la  cuisson  des  viandes,  poissons,  fï'uits, 
crèmes,  etc.,  par  l'intermédiaire  des  huiles  ou  des  graisses.  Cette  pré- 
paration est  à  la  portée  de  toutes  les  ménagères. 

«  La  friture  est  d'une  très  grande  ressource  en  cuisine,  soit  pour  varier 
les  aliments,  soit  pour  faire  paraître  avec  honneur  sur  une  table  des 
pièces  figurées,  soit  pour  confectionner  en  peu  d'instants  des  mets  pres- 
sés que  l'on  ne  veut  ou  ne  peut  attendre. 

«  Mais  plus  l'art  de  frire  offre  d'avantages,  plus  on  aurait  dû  tâcher  de 
ne  point  s'écarter  des  principes  qui  en  font  la  base  et  dans  la  stricte 
observation  desquels  on  peut  seulement  trouver  en  ce  genre,  comme 
dans  beaucoup  d'autres,  le  secret  de  satisfaire  les  gourmets. 

«  C'est  surtout  en  parlant  d'une  friture  que  l'on  peut  dire  qu'  «  il  n'est 
«  point  de  degrés  du  médiocre  au  pire  ». 

«  Il  arrive  quelquefois  que,  pressé,  l'on  jette  les  objets  dans  la  poêle 
avant  que  la  friture  ait  le  degré  de  chaleur  qu'elle  doit  avoir,  de  là  ces 
fritures  pûles,  molles,  qui  n'offensent  pas  moins  l'œil  que  le  goOt,  et  dès 
qu'une  frilure  n'est  ni  dorée  ai  croquante,  elle  devient  impropre  à  ser- 
vir. Les  pommes  soufflées,  les  beignets  de  toutes  sortes  surtout  deman- 
dent beaucoup  d'attention  et  même  des  fritures  à  part. 

«  Beaucoup  font  peu  attention  pour  certains  articles,  tels  que  beignets 
de  pommes,  de  pêches,  d'ananas,  de  fraises,  etc.,  que  les  fruits  sont 
marines  dans  une  liqueur  quelconque  et  détériorent  une  friture. 

«  Exemple:  Un  beignet  soufflé,  à  la  vanille  ou  au  citron,  laisse  son 
parfum  dans  la  friture  et  occasionne  beaucoup  d'inconvénients. 

«  Tous  les  règnes  de  la  nature  fournissent  à  la  friture  et  paient  leur  tri- 
but à  la  poêle  :  la  boucherie,  la  basse-cour,  les  mers,  les  lacs,  les  étangs, 
les  rivières,  les  plaines,  les  forêts,  les  vignobles,  les  vergers,  les  pota- 
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gers,  etc.,  s'y  donnent  rendez-vous.  La  friture  est,  comme  on  voit,  un 
champ  vaste,  sans  cesse  ouvert  aux  travaux  de  notre  art  ;  c'est  une  palme 
à  la  portée  de  tous,  puisque,  pour  la  conquérir,  il  ne  faut,  en  quelque 
sorte,  que  de  Tattention  et  du  soin. 

«  La  friture  est  d'autant  plus  précieuse  à  l'économie  domestique  qu'elle 
offre  les  moyens  de  déguiser  beaucoup  de  mets  et  permet  d'eu  tirer  un 
parti  avantageux.  Pour  obtenir  de  bonnes  fritures,  il  faut  autant  que 
possible  de  la  graisse  de  rognons  de  bœuf  et,  dans  le  principe,  la  couper 
très  fine  et  la  faire  fondre  doucement  afin  d'en  obtenir  une  parfaite  cuis- 
son. On  se  sert,  assez  fréquemment,  de  dégraissis  qui  font  des  dépôts 
dans  la  poêle  et  qui  donnent  mauvais  goût  et  tachent  l'objet  ;  c'est 
manquer  de  principe  et  d'œil.  » 

M.  Dessolliers,  dans  VArt  culinaire,  a  fait  une  intéressante  théorie  pra- 
tique de  la  friture. 

En  réalité,  dit-il,  les  mets  frits  sont  assez  nombreux  pour  qu'on 
accorde  à  la  friture  une  sérieuse  attention. 

Frire  paraît,  de  premier  abord,  une  chose  facile.  Ce  travail  exige 
cependant  du  praticien  une  certaine  habitude  que  la  théorie  seule  ne 
rempla'ce  pas. 

Les  différents  corps  gras  employés  pour  les  fritures  sont  :  la  graisse 
de  bœuf,  le  saindoux,  l'huile  et  le  beurre  clarifié. 

La  meilleure  friture  est  celle  faite  de  graisse  de  bœuf,  surtout  si  elle 
provient  du  dégraissage  du  pot-au-feu,  mélangée  à  de  la  graisse  de  ro- 
gnons de  bœuf  fondue  et  passée. 

Le  saindoux  mousse  en  cuisant  ;  los  fritures  qu'on  en  obtient  sont 
brunes  et  souvent  molles. 

La  friture  à  Thuile,  qui  doit  être  d'huile  d'olives  pure  et  souvent 
renouvelée,  n'est  parfaite  que  pour  frire  des  objets  d'un  petit  volume. 
Une  cuisaon  trop  longue  lui  fait  contracter  un  goût  assez  désagréable. 

Le  beurre  clarifié  a  un  grand  mérite,  mais  cette  friture  n'est  pas 
économique.  On  doit  cependant  l'employer  de  préférence  pour  frire 
le  pain,  croûte  ou  mie,  destiné  aux  garnitures.  La  friture  au  beurre  a 
une  certaine  délicatesse  de  goût  assez  difficile  à  obtenir  à  Taide  des 
autres. 

La  poêle  à  frire  ne  doit  jamais  être  remplie  à  plus  de  moitié  si  Ton 
veut  éviter  les  accidents. 

On  reconnaît  que  la  friture  est  suffisamment  chaude  lorsqu'elle  pétille 
si  l'on  y  jette  un  peu  de  pain,  ou  en  secouant  au-dessus  les  doigts  légè- 
rement mouillés. 

Si  l'on  désire  une  friture  rouge  pour  saisir  vivement  de  petits  objets, 
on  attend  le  moment  où  il  se  forme  une  légère  vapeur  à  sa  surface,  ce 
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qui  indique  qu'elle  a  atteint  son  plus  haut  degré  de  chaleur.  Les  fritures 
à  rhuile  ne  doivent  jamais  être  employées  en  pareil  état. 

Un  feu  vif  est  indispensable  à  toute  friture  bien  faite. 

Plus  un  objet  demande  à  rester  do  temps  dans  la  friture,  moins  elle 
doit  être  chaude  au  moment  de  Ty  mettre.  Elle  doit  l'être  assez  cepen- 
dant pour  le  saisir,  car  les  objets  mis  dans  une  friture  qui  n'est  pas  assez 
chaude  s'imprègnent  de  graisse  et  conservent  un  mauvais  goût. 

Une  erreur  assez  répandue  et  qui  prend  sa  source  dans  ce  qui  précède, 
c'est  de  croire  qu'il  faut,  en  certains  cas,  faire  servir  d'abord  en  friture 
rouge,  puis  retirer  du  feu  et  continuer  à  frire  doucement.  Cette  manière 
de  faire,  quoique  assez  usitée,  est  très  mauvaise.  Les  habiles  parmi  les 
praticiens  s'accordent  au  contraire  pour  frire  d'abord  lentement  et  chauf- 
fer en  progressant  jusqu'au  moment  où  la  friture  est  complète. 

Toute  friture  doit  être  égouttée  d'abord  dans  une  passoire,  puis  sur 
xui  linge  sec. 

Il  est  d'usage  de  dresser  la  friture  sur  une  seiTiette.  Dans  aucun  cas 
il  ne  faut  la  couvrir,  et  si,  exceptionnellement,  on  est  forcé  de  la  con- 
server à  l'étuve,  on  doit  la  laisser  ouverte  atin  d'éviter  autant  que  pos- 
sible son  ramollissement. 

Les  poissons,  les  croquettes  de  viande  frits  se  garnissent  de  persil  frit 
ainsi  que  les  rissoles  et  généralement  les  viandes  frites  en  marinades. 
Les  légumes  frits,  tels  que  salsifis,  artichauts,  concombres,  pommes  de 
terre,  se  servent  sans  garniture. 

Ou  a  discuté  aussi,  souvent  et  longtemps,  s'il  était  possible  d'établir 
une  théorie  de  la  friture. 

Pour  elle,  comme  pour  la  rôtisserie,  toute  la  théorie  peut  se  résumer 
en  ce  mot  :  l'expérience.  Ce  que  Ton  peut  seulement  observer,  c'est 
Tuie  grande  célérité  dans  le  service  des  articles  de  friture,  si  on  veut 
leur  éviter  ce  goût  d'empyreume  que  leur  communique  la  graisse,  lors-  • 
qu'ils  refroidissent,  et  qui  les  rend  détestables. 

Huiles  et  olives.  —  M.  Pierre  Servetti,  cuisinier  à  Turin,  a  publié 
dans  VArt  culinaire,  de  Paris,  l'aperçu  suivant  de  la  nature  et  des  qua- 
lités de  l'olivier,  des  olives  et  de  l'huile  d'olives  : 

Les  matières  huileuses  nous  sont  fournies  par  un  grand  nombre  de  végétaux 
et  par  différents  animaux.  On  les  obtient  au  moyen  de  la  compression  et  de  la 
distillation.  Elles  se  divisent  en  huiles  grasses,  huiles  essentielles  et  huiles  comes- 
tibles. 

Les  huiles  dites  grasses  sont  celles  qui,  impropres  à  Talimentation,  servent  à 
l'industrie  et  à  l'éclairage. 

Les  huiles  dites  essentielles  sont  celles  obtenues  par  la  distillation  et  qui  ser- 
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vent  de  base  à  un  grand  nombre  de  liqueurs  et  à  diverses  sortes  de  boissons  fort 
prisées  des  connaisseurs. 

Les  noix,  les  noisettes,  les  amandes,  les  semences  de  lin,  de  pavot,  de  colza  et 
autres  sont  employées  pour  extraire  de  l'huile  comestible  dans  les  pays  où  l'oli- 
vier ne  peut  prospérer.  Ces  huiles,  sujettes  à  rancir,  sont  toujours  de  difficile  di- 
gestion et  ne  conviennent  nullement  aux  estomacs  faibles  délabrés. 

Mais  la  meilleure  huile  sans  contredit  est  celle  qui  provient  du  fruit  de  rolïvier  : 
l'olive.  • 

L'olivier  est  cultivé  et  se  trouve  également  à  l'état  sauvage  dans  toute  r£urope 
méridionale  ;  il  demande  une  chaleur  presque  constante  et  a  besoin  d'être  abrité 
contre  la  gelée.  Au  moment  de  la  récolte,  qui  se  fait  dans  les  mois  de  novembre 
et  décembre,  les  olives  sont  imprégnées  d'un  goût  acre  et  amer  que  l'on  fait  dis- 
paraître par  différents  procédés.  Elles  doivent  être  cueillies  le  plus  possible  à  la 
main,  le  gaulage  nuisant  à  l'arbre.  La  récolte  doit  se  faire  dès  que  les  olives 
commencent  à  changer  de  couleur.  Les  feuilles  doivent  être  séparées  avec  soin, 
attendu  qu'elles  communiquent  de  l'amertume  à  l'huile  et  favorisent  sa  raucidité. 
L'huile  obtenue  doit  être  décantée  souvent,  afin  qu'elle  ne  séjourne  pas  sur 
sa  lie. 

Les  olives  se  mangent  comme  hors-d'œuvre,  car  elles  sont  apéritives,  et  pen- 
dant toute  Tannée  on  en  trouve  dans  le  commerce,  conservées  à  l'eau  de  8cl  :  elles 
sont  d'une  grande  ressource  comme  garniture  ;  après  les  avoir  désossées  et  dessa- 
lées, on  les  sert  généralement  avec  une  sauce  succulente  et  sous  des  viandes 
noires  ;  mais  elles  ne  conviennent  pas  à  tous  les  estomacs. 

L'olivier  est  connu  depuis  les  temps  les  plus  reculés  et,  à  plusieurs  époques, 
fut  en  grand  honneur  chez  différents  peuples.  Les  livres  sacrés,  les  historiens  et 
les  naturalistes  des  temps  anciens  en  font  mention.  Il  était  très  honoré  des  Ro- 
mains, qui,  par  des  lois,  défendaient  sévèrement  de  s'en  servir  pour  des  usages 
profanes  et  en  avaient  fait  l'emblème  de  la  paix  et  de  la  concorde  et  le  symbole 
pacifique  des  peuples. 

Les  Romains  mangeaient  aussi  l'olive  avant  les  repas  pour  aiguiser  luppétit. 
Les  Grecs  les  mangeaient  imbibées  d'huile  et  d'eau  de  sel,  sous  le  nom  de  colym- 
hadts. 

L'huile  est  un  précieux  auxiliaire  pour  la  cuisine  et  est  usitée  dans  un  grand 
nombre  de  préparations;  et  il  est  possible  que  le  nombre  des  mortels  qui  mangent 
la  cuisine  à  l'huile  soit  plus  considérable  que  ceux  qui  mangent  la  cuisine  au 
beurre. 

Un  poulet  à  la  Marengo,  préparé  sans  huile,  n'est  pas  un  poulet  à  la  Marengo. 
La  légende  rapporte  que  ce  mets  célèbre  fut  inventé  sur  le  champ  de  batuille 
même  de  Marengo,  par  le  cuisinier  du  général  Bonaparte,  lequel,  étant  à  court 
de  provisions  et  prévoyant  qu'après  une  si  chauJe  journée  le  général,  ainsi  que 
ea  suite,  devait  avoir  besoin  de  bien  se  restaurer,  se  procura  ce  qu'il  put  trouver  : 
quelques  poulets,  de  l'huile  toujours  si  bonne  dans  ces  contrées  et  des  tomates 
toujours  en  abondance  à  cette  époque  de  l'année,  ainsi  que  des  oignons  ;  puis,  il 
découpa  les  poulets,  les  fit  frire  dans  l'huile,  en  les  assaisonnant  et  en  y  joignant 
une  gousse  d'ail  ;  lorsque  les  poulets  furent  cuits,  il  les  retira  do  la  casserole  et 
les  tint  au  chaud  ;  puis,  dans  la  même  huile,  il  fit  frire  les  oig.ions  émincés  et  y 
ajouta  les  tomates  escalopées  ;  quand  le  tout  fut  bien  fondu  et  de  bon  gont^  il  le 
réunit  aux  poulets.  Ce  mets  fut  trouvé  excellent  par  le  général  et  son  entourage 
qui  lui  décernèrent  le  nom  de  cette  mémorable  victoire. 
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Depuis,  on  a  eurichi  ce  plat  par  des  additions  de  truffes,  champignons,  oeafs 
frits,  croûtons  et  écre visses  ;  mais  le  fond  ou  la  base  du  mets  est  toujours  resté  le 
même  :  Thuile,  la  tomate  et  Tail. 

Et  la  mayonnaise  !  cette  sauce  si  bonne,  si  appréciée,  qui  relève  le  goût  des 
substances  fades  et  ranime  Tappétit  ;  s'il  n*y  avait  pas  d'huile,  il  n'y  aurait  pas 
de  mayonnaise.  Outre  ses  propriétés  alimentaires,  l'huile  est  encore,  dans  une 
foule  de  caSf  très  utile  à  la  médecine. 

Il  existe  beaucoup  de  prévention  contre  la  cuisinera  l'huile,  à  tort  selon  nous, 
car  cette  cuisine  faite  sans  exagération  est  excellente,  et  dès  que  l'on  a  vaincu  la 
première  répugnance  qu'éprouvent  toujours  les  personnes  qui  n'y  sont  point  habi-, 
tuées,   on  s'aperçoit  avec  plaisir  que,  pour  n'être  pas  supérieure,  la  cuisine  à 
l'huile  n'en  est  pas  moins  agréable. 

L'ayoU.  —  Puisque  nous  venons  de  parler  de  Thuile  d'olive,  nous 
sommes  naturellement  amené  à  dire  deux  mots  de  Tayoli,  qu'on  appelle 
ironiquement  le  beurre  de  Provence. 

Simon  Pitalugue,  gastronome  bien  connu  des  gourmets  marseillais, 
auteur  des  menus  provençaux,  dit  à  juste  titre  que  Tail  est  la  plante 
potagère  qui,  pour  ainsi  dire,  a  le  plus  passionné  ses  chauds  partisans 
ou  ses  implacables  détracteui's. 

En  effet,  les  habitants  du  Midi  lui  accordent  toutes  les  qualités  pos- 
sibles, alors  que  les  peuples  du  Nord  ne  peuvent  pas  le  sentir. 

Les  premiers  Tinlroduisent  dans  presque  tous  les  aliments  qu'il  re- 
lève et  en  ont  fait  la  fameuse  sauce  froide  de  «  Tayoli  »  d'universelle 
réputation. 

Les  seconds  ne  se  servent  de  Tail  que  comme  condiment  et  n'en 
usent  qu'avec  modération  dans  certains  aliments.  Le  Marseillais,  le 
paysan  de  Provence,  en  font  presque  leur  meilleur  régal,  alors  que 
l'Anglais  a  horreur  de  cette  asphodélée. 

L'ail,  répandu  un  peu  partout  sur  la  surface  terrestre,  préfère  cepen- 
dant les  climats  tempérés.  Les  peuples  de  l'antiquité  l'ont  adoré  dans 
certains  climats  et  délesté  dans  d'autres.  L'usage  que  l'homme  a  fait  de 
cette  plante  à  saveur  acre  (comme  aliment  primitif)  se  perd  dans  les 
siècles  les  plus  reculés  et,  de  tous  temps*,  il  a  été  considéré  comme  un 
stimulant  très  actif.  Ovide  désigne  cette  plante  bulbeuse  sous  la  quali- 
fication (ÏHerba  Salax. 

Cependant  cet  ail,  qui  semble  avoir  choisi  la  Provence  comme  patrie 
définitive,  est  de  digestion  difficile  pour  certains  estomacs,  mais  aussi 
quel  appétit  il  procure  à  ceux  qui  le  supportent  aisément,  quelle  vi- 
gueur il  donne  et  combien  est  solide  ce  rustique  déjeuner  d'automne 
qui  se  compose  de  pain  tendre  frotté  d'ail  et  de  sel  et  qu'accompagne 
presque  toujours  une  grosse  grappe  de  raisin!  Ce  pain  frotté  d'ail  que 
l'on  donne  en  toutes  saisons  aux  enfants  do  la  campagne  les  prépare  à 
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devenir  plus  tard  de  rudes  travailleurs  par  la  force  de  tompérameut  qu'il 
a  procurée. 
Voici  la  recette  de  Tayoli  à  la  provençale  : 


Dépouillez  de  leurs  enveloppes  hait  à  dix  gousses  d'ail,  déposez-les  dans  un 
petit  mortier  pour  les  convertir  en  pâte  fondue  (condition  très  essentielle  pour 
réussir  Tayoli),  à  ce  point  ajouter  un  jaune  d'œuf,  un  peu  de  sel  et  incorporez  un 
litre  d'huile  d'olive  fine,  en  procédant  comme  pour  une  mayonnaise  bien  épaisse. 
Les  Méridionaux  amateurs  jubilent  quand  le  pilon  se  tient  debout  au  milieu  du 
mortier. 

On  peut  remplacer  le  jaune  d'oeuf  soit  par  de  la  pomme  de  terre  cuite  écrasée 
ou  de  la  mie  de  pain  trempée,  voire  même  avec  la  peau  de  la  morue  pilée  en  même 
temps  que  l'ail.  Beaucoup  de  personnes  font  Tayoli  sans  autre  préparatif  que  la 
purée  d'ail,  mais,  à  mon  avis,  il  est  préférable  d'employer  le  jaune  d'œuf,  surtout 
si  l'on  veut  la  monter  en  quantité. 

Servez  en  même  temps  que  l'ayoli  des  pommes  de  terre,  carottes,  artichauts, 
haricots  verts,  betteraves,  topinambours,  escargots  et  limaces  de  vigne,  bigour- 
ueau,  plus  communément  connu  sous  le  nom  de  biou  ou  d'escargots  de  mer,  morue, 
stockfisch,  polype  et  œufs  durs,  le  tout  bouilli  et  servi  séparément. 


Les  hxdtres,  —  A  déjeuner,  les  huîtres  remplacent  le  potage  du  dtner. 
Les  Parisiens  en  sont  très  friands.  Dans  les  restaurants  de  premier  et 
môme  de  deuxième  ordre,  un  déjeuner  sans  huîtres  ferait  Teffet  d'un 
corps  sans  âme.' 

L'huître  est  un  mollusque  sans  peau  ni  arêtes,  informe  en  apparence  ; 
elle  est  renfermée  entre  deux  écailles  presque  rondes.  Elle  a  une  chair 
saine,  savoureuse,  légère;  crue,  elle  est  d'une  digestion  facile;  cuite, 
elle  est  plus  difficil.e  à  digérer. 

Les  huîtres  jettent  leur  frai  au  mois  de  mai,  avant  Téclosion  ;  ce  frai 
nage  en  liberté  et  s'attache  dans  les  vingt-quatre  heures  aux  parois  des 
rochers  où  commence  le  travail  de  formation  de  l'écaillé.  Elles  adhèrent 
le  plus  souvent  les  unes  aux  autres  et  forment  alors  des  bancs  plus  ou 
moins  épais.  Celles  qui  ont  frayé  deviennent  malades  et  ne  se  guéris- 
sent parfaitement  que  vers  la  fin  d'août  ;  ce  n'est  qu'à  ce  moment  qu'on 
peut  les  mettre  en  vente. 

Ce  mets,  qui  réjouit  le  gourmet,  subit,  d'après  les  uns,  l'influence 
lunaire  qui  le  rend  malsain.  Suivant  d'autres,  c'est  l'introduction  d'eau 
bourbeuse  qui  l'imprègne  de  matières  acres  et  d'odeurs  marécageuses. 

L'huître  a  besoin  d'être  parquée,  c'est-à-dire  de  séjourner  un  certain 
temps  dans  des  bassins  profonds  et  à  fond  pieiTeux,  dont  les  eaux  res- 
tent limpides  et  se  renouvellent  à  chaque  marée. 

Les  huîtres  prises  aux  lianes  des  rochers  sont  très  bonnes,  et  celles 
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qu'on  prend  aux  embouchures  des  rivières  sont  beaucoup  plus  grasses 
et  du  meilleur  goût. 

Les  huîtres  les  plus  estimées  sont  les  Ostemles  et  les  Cancales,  quoi- 
que les  Marennes  vertes  soient  recherchées  pour  leur  délicatesse  ;  elles 
sont  ordinairement  un  peu  moins  grosses  que  les  blanches.  11  faut 
qu'elles  aient  la  plus  grande  fraîcheur  et  qu'elles  soient  pleines  d'eau. 
Elles  se  mangent  ordinairement  crues,  avec  du  gros  poivre  ;  les  friands 
s'en  font  un  mets  délicieux,  lorsqu'il  est  arrosé  de  bon  vin  blanc. 

On  njange  aussi  l'huître  en  ragoût  et  accommodée  de  différentes 
manières,  c'esl-à-dire  qu'on  ne  la  sert  jamais  seule  et  comme  garniture. 

On  sert  des  garnitures  d'huîtres  pour  grosses  pièces  de  poisson  et  de 
volaille  ;  on  les  emploie  beaucoup  comme  hors-d'œuvre,  frites,  farcies, 
grillées,  gratinées,  etc. 

Nous  empruntons  ces  détails  à  M.  Levanneur,  que  nous  avons  déjà 
cité,  et  qui  donne  cette  recette  pour  accommoder  des  huîtres  aux  ânes 
herbes  : 

Huîtres  aux  herbes  fines. 

Vous  faites  ouvrir  trois  belles  douzaines  d'huîtres  que  vous  mettez  dans  une 
casserole  avec  leur  eau  ;  assaisonnez  de  poivre,  muscade,  persil ^  ciboules  hachées 
et  un  morceau  d'excellent  beurre  ;  ajoutez  une  petite  pincée  de  farine  et  un  demi- 
verre  de  vin  de  Champagne.  Remuez  bien  le  tout  et  faites  sauter  sur  le  fourneau, 
jusqu'à  ce  qu'elles  blanchissent  ;  alors  rangez-les  sur  le  plat  que  vous  devez  servir. 
Laissez  refroidir  un  peu  la  cuisson,  qui  doit  être  courte,  et  versez  dessus  vos 
huîtres  et  saupoudrez  de  mie  de  pain  fine  dessus  et  un  peu  de  parmesan  si  on 
l'aime.  Faites  prendre  couleur  au  four  ;  aussitôt  sorties,  pressez  la  valeur  d'un  jus 
de  citron  dessus. 

S'il  fallait  dire  notre  opinion  personnelle,  nous  serions  traité  de 
profane  et  d'antigourmel.  Bah!  disons-la  tout  de  même.  Eh  bien,  à 
prix  égal,  nous  préférons  l'huître  portugaise  à  n'importe  quelle  autre, 
parce  que  sa  coquille  est  plus  creuse  et  que  sa  capacité  contient  pins 
d'eau  de  mer  distillée.  Celte  eau  de  mer,  mélangée  avec  du  vin  blanc 
de  Bourgogne,  me  fait  savourer  la  portugaise  avec  autant  de  plaisir  que 
ceux  qui  délectent  les  Oslendes  ou  les  Marennes^  dont  la  consommation 
est  énorme  à  Paris. 

Ce  n'est  pas  d'aujourd'hui  que  les  huîtres  sont  recherchées  dans  tous 
les  pays  du  monde  comme  un  manger  à  la  fois  hygiénique  et  délicieux. 

les  Grecs  et  les  Romains,  très  amateurs  de  bonne  chère,  donnaient 
à  rhuître  une  grande  place  dans  leurs  festins.  Horace  nous  parle  sou- 
vent des  liuîtres  du  Lucrin,  et  Pline  rAncieu  ne  dédaignait  pas  de  se 
livrer  à  l'élevage  de  ces  excellents  mollusque;;. 
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Ce  n*est  pas  aux  Parisiens  que  nous  apprendrons  l'importance  crois- 
sante de  la  consommation  des  huîtres  à  Paris.  C'est  un  commerce  qui 
s'est  développé,  depuis  un  certain  nombre  d'années,  dans  de  grandes 
proportions,  en  raison  même  des  progrès  de  l'ostréiculture. 

Les  parcs  se  sont  multipliés,  en  effet,  sur  tous  les  points  du  littoral  '^ 

et  les  parque urs,  en  perfectionnant  leur  outillage  et  leurs  procédés,  sont 
parvenus  à  améliorer  les  diverses  espèces,  en  les  cultivant  et  en  leur 
donnant  tous  les  soins  susceptibles  de  développer  leurs  qualités  propres 
et  leur  bon  goût. 

De  grands  établissements  se  sont  créés  à  Paris  pour  centraliser  cha- 
que jour  d'immenses  arrivages  de  tous  les  parcs  les  plus  renommés  de 
l'Océan,  de  la  Manche  et  de  la  mer  du  Nord,  et  pour  donner  satisfaction 
aux  besoins  d'une  clientèle  qui  ne  cesse  de  s'accroître. 

Les  apports  d'huîtres  à  Paris  ont  été  de  8,115,669  kilogr.  pour  1886, 
et  n'avaient  été  que  de  7,853,512  kilogr.  pour  1885,  c'est  donc  une  aug- 
mentation de  202,197  kilogr.  sur  l'année  1885.  Les  huîtres  dites  «  de 
Portugal  »  et  toutes  les  huîtres  à  coquilles  légères  ont  été  expédiées  en 
grandes  quantités.  L'huître  de  Portugal  tend  à  entrer  de  plus  en  plus 
dans  la  consommation  parisienne,  en  raison  de  son  prix  peu  élevé. 

Il  y  a  dix  ans,  les  introductions  d'huîtres  étaient  de  98,585  centaines 
et,  en  1886,  ce  chiffre  s'élève  à  212,290  centaines,  soit  une  augmenta- 
tion de  113,705  centaines. 

D'après  les  renseignements  fournis  par  l'octroi,  il  est  entré  à  Paris 
8,112,993  kilogr.  d'huîtres,  et  il  n'en  est  entré  aux  Halles  que  2,540, 116 
kilogr.,  soit  un  tiers  environ  ;  il  est  absolument  certain  que  lorsque  le 
parc  aux  huîtres  existait,  la  proportion  était  renversée,  et  à  cette  époque, 
la  réexpédition  était  assez  importante  ;  aujourd'hui  elle  est  nulle. 

Terminons  cet  article  sur  les  huîtres  par  le  récit  d'uue  gloutonnerie 
invraisemblable.  C'est  VArt  culinaire  qui  la  raconte.  Un  de  ses  abonnés 
de  Toulouse  —  notez  que  cela  vient  du  Midi  —  lui  a  narré  les  détails 
d'un  déjeuner  gargantuesque  dans   le   chef-lieu   du   département  de  i 

l'Ariège.  Laissons  parler  le  correspondant  de  VArt  culinaire. 

Un  notaire  de  rarrondissement  de  Saint-Giron,  du  canton  d'O...  (Ariège), 
U.  A...,  se  trouvait  à  déjeuner  à  table  d'hôte  à  Foix,  à  Thôtel  Rousse  ;  il  y  avait 
quelques  voyageurs  au  caractère  pétillant,  si  nombreux  dans  la  carrière  de  voya* 
^ara  de  commerce.  Plusieurs  mangeaient  des  huîtres  ;  Tun  disait  :  Moi,  j'en 
mangerai  100,  un  autre  200;  un  voyageur  dit:  J'en  mangerai  400,  et  je  fais  un 
pari  à  celui  qui  voudra  en  manger  plus  que  moi  ! 

Notre  Ariégeois  se  lève  d'un  bond  et  tient  le  pari  ;  celui  qui  perdra  devra  payer 
le  déjeuner  pour  tous  le  lendemain. 

Le  lendemain  matin,  une  écaillère  se  place  avec  une  bourriche  à  côté  de  chaque 
Moxoa.  PBor.  •*  vi.  16 
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parieur,  et  ils  se  mettent  à  manger  des  huîtres.  Le  voyageur  en  mange  490  et  il 
est  obligé  de  s'arrêter  (il  a  été  même  bien  malade).  L'Ariégeois,  imperturbable , 
continue  toujours  ;  sans  la  moindre  défaillance,  il  arrive  à  la  fin  de  la  bourriche 
qui  contenait  1,000  huîtres,  en  demandant  si,  déjà,  il  n'y  en  a  plus,  et,  s'adres- 
sant  à  toute  la  table  :  Messieurs,  j'en  mangerai  200  de  plus  par-dessus  le  marché, 
si  vous  voulez  me  les  payer  ;  ce  qui  fut  dit  fut  fait,  et  notre  homme  de  manger 
1,200  huîtres  comme  s'il  mangeait  une  brioche. 

Il  est  vrai  qu'il  me  racontait  qu'étant  maire  du  village  où  il  était  notaire,  il  y 
a  trente  ans,  on  l'invitait  pour  les  fêtes  principales  de  l'année,  et  lui,  pour  ne 
fâcher  personne,  acceptait  toutes  les  invitations. 

Ainsi  pour  la  Noël,  il  a  passé  toute  la  journée  à  table  :  il  sortait  de  chez  le 
conseiller  général  pour  aller  immédiatement  dîner  chez  le  curé,  et  puis  chez  le 
juge  de  paix,  sans  être  le  moins  du  monde  incommodé,  et  personne  ne  se  doutait 
qu'il  sortait  de  table  de  chez  le  voisin  en  voyant  un  appétit  si  engageant  que  le 
sien. 

11  y  a  là,  certes,  un  superbe  exploit  gastronomique,  de  nature  à  faire 
rêver  dans  leur  tombe  les  mânes  de  feu  Grimod  de  la  Reynière,  mais, 
encore  une  fois,  n'oublions  pas  que  cette  prouesse  nous  vient  en  droite 
ligne  de  Toulouse,  qui  est  à  proximité  de  Marseille  et  de  Bordeaux, 
pays  où  rampliûcation  des  choses  fait  partie  intégrante  du  caractère  des 
habitants.  C'est  Teffervescence  méridionale,  comme  dit  Alphonse  Dau- 
det dans  Numa  Roumestan  :  «  Diable  de  Midi  !  » 

Nous  avons  bien  entendu  dire  que  le  baron  Brisse,  qui  rédigeait  les 
menus  du  journal  la  Liberté  y  lequel  était  plutôt  grand  mangeur  que 
gourmet,  avalait  sans  sourciller  douze  douzaines  d'huîtres,  ce  qui  ne 
Tempêchait  pas  d'absorber  ensuite  un  déjeuner  plantureux.  Mais  ces 
douze  douzaines  ne  font  jamais  que  cent  quarante-quatre.  Qu'est  ce 
chiffre  mesquin  auprès  des  douze  cents  du  notaire  de  l'Ariège  !  Au- 
près de  lui,  le  baron  Brisse  n'était  qu'un  raangem'  embryonnaire.  Il  n'y 
a  que  dans  le  Midi  où  Ton  rencontre  des  estomacs  humains  conformés 
comme  celui  de  l'autruche. 


LES    VIANDES    EXTRAORDINAIRES. 

Les  escargots,  —  En  ce  temps-là,  c'est-à-dire  il  y  a  trente  ans,  il  fal- 
lait aller  à  Bercy,  autour  de  l'entrepôt  des  vins,  pour  manger  de  bons 
escargots.  Maintenant  cette  spécialité  s'est  répandue  dans  tout  Paris. 

Les  escargots,  comme  les  moules,  sont  les  huîtres  des  humbles,  ce 
qui  n'empêche  pas  les  gourmets  de  les  apprécier.  Paris  en  consomme 
annuellement  50,000  kilogr.,  la  plupart  récoltés  dans  les  vignes  de 
Bourgogne  et  de  Champagne.  Les  marchands  de  vin  en  font  un  débit 
considérable. 
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Ces  mollusques  sont  des  limaces  renfermées  daus  une  coquille.  Us  pa- 
raissenl  le  matin  à  la  rosée  et  le  jour  après  les  pluies. 

Ce  qu'il  y  a  de  particulier  dans  ces  animaux,  c'est  qu'ils  rejettent 
leurs  excréments  par  le  col  et  qu'ils  respirent  par  là;  que  toutes  les  par- 
ties propres  à  la  génération  y  sont  renfermées  et  que  le  limaçon  est  her- 
maphrodite, c'est-à-dire  mâle  et  femelle. 

Leurs  différences  de  taille  ou  de  couleur,  blancs,  noirs,  jaunes,  gros 
et  petits,  provient  des  lieux  où  ils  sont  nourris.  Ceux  des  endroits  om- 
bragés sentent  la  bourbe  et  le  limon;  ceux  qui  sont  exposés  au  soleil  sont 
de  bon  goût,  surtout  quand  ils  se  nourrissent  de  bonnes  herbes;  mais  ce 
sont  ceux  que  l'on  trouve  en  Bourgogne  qui  ont  la  plus  grande  renora- 
mée,à  cause  de  leur  nourriture  composée  surtout  de  feuilles  de  vigne. 

Pline  dit  que  les  Romains  en  étaient  si  friands,  qu'ils  les  nourris- 
saient dans  des  garennes  ou  jardins;  qu'on  leur  donnait  différentes 
nourritures,  et  ils  distinguaient  en  les  maugeant  quelle  avait  été  cette 
nourritiu'e. 

Le  vrai  moment  pour  les  manger  est  l'hiver,  lorsqu'ils  se  cachent 
dans  la  terre;  alors  les  coquilles  deviennent  blanches  et  dures  et  sont 
bouchées.  Us  sont  supérieurs  à  ceux  du  printemps  et  de  l'été. 

Dans  l'ouest  de  la  France,  on  les  prépare  autrement  qu'en  Bour- 
gogne. Vers  la  fin  de  l'été  on  se  met  en  chasse  de  ces  mollusques  à  l'état 
sauvage,  dans  les  jardins  et  dans  les  vignes.  On  les  réunit  dans  un  coin 
de  jardin  ou  sur  le  bord  d'une  prairie  de  façon  à  former  un  parc  dont  la 
clôture  est  faite  d'une  bordure  de  sciure  de  bois  et  d'épines  sèches. 

La  diflficulté,  c'est  précisément  de  trouver  un  bon  emplacement  pour 
un  parc  d'engraissement;  il  faut  qu'il  soit  ombreux  et  frais  et  qu'on  y 
puisse  cultiver  facilement  des  plantes  aromatiques  telles  que  le  thym,  la 
menthe,  la  sauge,  le  persil,  le  cerfeuil,  la  sarriette.  On  doit  l'entretenir 
en  parfait  état  et  le  visiter  souvent,  surtout  après  les  pluies,  afin  de 
boucher  toute  brèche  capable  de  favoriser  les  évasions.  Il  importe,  enfin, 
d'enlever  les  cadavres  des  élèves  morts  dès  qu'on  les  rencontre. 

A  la  fin  de  l'automne,  au  moment  où  les  escargots  se  préparent  à  hi- 
verner, il  faut  joncher  les  parcs  de  petits  tas  de  mousses,  d'herbes  et  de 
feuilles  sèches  sous  lesquels  ils  vont  se  cacher  pour  s'enmurer  dans  leur 
coquille  dont  ils  bouchent  l'ouverture  avec  la  matière  calcaire  qu'ils  sé- 
crètent. A  ce  moment  ils  sont  à  point  ;  il  n'y  a  plus  qu'à  les  récolter,  à 
les  descendre  à  la  cave  et  à  les  expédier  sur  Paris  au  fur  et  à  mesure  de 
la  consommation. 

Voici  la  méthode  pratiquée  à  présent  en  Bourgogne  pour  réunir  les 
escargots,  les  purger  et  les  accommoder  : 

Dans  chaque  vigne  il  y  a  des  plerrières  ou  des  amas  de  pierres  que 
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les  vignerons  entassent  en  binant  les  ceps.  Après  la  pluie  ou  la  fraî- 
cheur de  la  nuit,  les  escargots  se  rassemblent  sous  ces  pierres  où  on  les 
ramasse  à  pleine  main. 

On  les  met  en  cave  sans  lumière  et  sans  herbages.  Ayant  perdu  tout 
moyen  de  défense  et  de  nutrition,  les  escargots  se  clôturent  par  une 
membrane  qu'ils  sécrètent  avec  leur  mucus. 

Ce  jeûne  dure  soixante  jours,  au  bout  desquels  les  escargots  sont  à 
point. 

On  les  jette  alors  cruellement  dans  un  chaudron  d'eau  bouillante  dans 
laquelle  on  a  préalablement  versé  une  poignée  de  cendre  et  une  poignée 
de  gros  sel.  Dix  minutes  de  cuisson  suffisent. 

On  les  passe  ensuite  à  cinq  ou  six  eaux  pour  les  purifier  complète- 
ment. 

A  Taide  d'une  fourchette  à  deux  branches  on  les  détache  de  leurs  co- 
quilles-, piâs  on  les  y  replace  avec  du  beurre  très  frais,  ce  qui  est  essen- 
tiel, —  mélangé,  suivant  goût,  d'ail,  de  ciboule  et  d'échalote.  On  sau- 
poudre rorifice  de  la  coquille  de  mie  de  pain  ou  de  chapelure.  On  les 
place  dans  une  jatte,  noyés  dans  du  vin  blanc,  et  on  laisse  mijoter  une 
demi-heure  feu  dessus  et  dessous.  C'est  le  grand  régal  des  Bourgui- 
gnons. 

M.  Levanneur  donne  cette  autre  recette  dans  VArt  culinaire: 

Eacargotê  à  la  Cornus, 

Choisissez  de  beaux  escargots  bien  gros  et  blancs  ;  lavez-les  dans  plusieurs 
eaux  fraîches  ;  faites-les  bouillir  trois  ou  quatre  bouillons,  ayez  soin  de  bien  écu- 
mer  ;  tirez-les  de  leurs  coquilles  avec  une  lardoire  ;  lavez-les  de  nouveau  dans 
l'eau  fraîche,  pour  ôter  le  reste  de  la  bavé  et  de  la  colle  ;  faites-les  sauter  dans 
une  casserole  avec  un  bou  morceau  de  beurre  fin  ;  mouillez-les  d'un  peu  de  bon 
jus  gras;  assaisonnez,  sel,  poivre,  cayenne,  et  faites-les  mijoter  pendant  dix  mi- 
nutes à  peine  \  vous  faites  une  petite  farce  fine  de  volailles  ;  vous  les  égouttez  sur 
un  linge  et  lorsque  vous  avez  bien  nettoyé  vos  coquilles,  que  vous  emplissez  d*nn 
peu  de  farce,  mettez  vos  escargots  et  recouvrez-les  également  d*un  peu  de  farce; 
ensuite  raugez-les  sur  une  tourtière  et  les  saupoudrez  de  chapelure  blanche  et  les 
faites  chautfer  comme  les  autres  escargots.  Il  faut  qu'ils  soient  bien  blancs.  En- 
voyez un  peu  de  citron  à  part. 

Les  escargots  se  préparent  en  fricassée  de  poulet  et  même  aux  truffes. 

La  Semaine  monographique  du  Figaro  a  publié  cette  troisième  recette, 
qui  nous  paraît  excellente  : 

Escargots  à  la  candéranaise. 

Voici  une  recette  qui  malheureusement  se  perd  et  qui  est  un  manger  exquis. 
Vous  prenez  un  cent  de  limaçons  que  vous  aurez  nourris  pendant  quatre  ou 
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cinq  jours  avec  de  la  farine,  et  que  vous  aurez  laissés  jeûner  ensuite  ce  même 
laps  de  temps. 

Vous  les  nettoyez  à  plusieurs  eaux  et  les  faites  blanchir  à  Teau  bouillante- 
Vous  hachez  dix  gousses  d*ail,  du  persil  et  du  jambon  gras  ;  vous  faites  cuire  le 
tout  dans  une  casserole  avec  un  verre  d'huile  d'olive  et  deux  branches  de  thym  ; 
lorsque  le  tout  est  cuit,  vous  y  ajoutez  600  grammes  de  mie  de  pain  passée  à  la 
passoire  ;  vous  mouillez  avec  de  Teau.  Vous  assaisonnez  de  sel,  poivre,  une  pin- 
cée de  cayenne.  Vous  mettez  alors  vos  escargots  dans  cette  cuisson  ;  laissez  cuire 
demi-heure  environ. 

Âa  moment  de  servir,  ajoutez  un  peu  de  verjus  ou,  à  défaut,  un  jus  de  citron. 


Il  paraît  que  la  falsification  s'est  étendue  jusqu'aux  escargots.  Des 
industriels  sans  vergogne  se  procurent  de  vieilles  coquilles  dans  les- 
quelles ils  glissent  frauduleusement  des  morceaux  de  mou  de  veau  tail- 
lés à  Temporte-pièce.  D'autres  substituent  aux  bons  escargots,  dans 
leurs  coquilles  vides,  de  vulgaires  escargots  de  haie.  Les  falsificateurs 
ne  respectent  rien. 

La  tortue.  —  Vous  voyez  une  carapace,  une  této  et  des  pieds  :  c'est 
une  tortue.  Cet  animal  est  renfermé  entre  deux  écailles  qui  sont  jointes 
par  les  deux  côtés  et  attachées  par  des  ligaments  fort  durs  mais  qui  lui 
laissent  la  liberté  de  marcher.  Son  mouvement  est  fort  lent. 

La  carapace  a  une  ouverture  par  devant  qui  laisse  sortir  la  tête,  les 
épaules  et  les  bras,  et  une  autre  opposée  par  où  sortent  les  jambes  et  la 
queue.  La  tête  de  la  tortue  ressemble  en  quelque  façon  à  la  tête  d'un 
serpent;  les  pattes  de  devant  ont  comme  cinq  doigtï?,  celles  de  derrière 
n'en  ont  que  quatre,  sa  queue  est  ronde  et  finit  en  diminuant. 

«  Il  y  a,  dit  M.  Levanneur,  dans  VArt  culinaire,  deux  espèces  géné- 
rales de  tortues  :  les  terrestres  et  les  aquatiques.  Les  terrestres  se  trou- 
vent dans  les  forêts,  sur  les  montagnes  et  dans  les  jardins,  où  elles  se 
nourrissent  de  fruits,  d'herbes  et  d'insectes.  Les  aquatiques  se  divisent  * 
en  trois  classes,  savoir  :  celles  de  mer,  celles  de  rivières  ou  d'étangs,  et 
celles  qui  vivent  dans  les  lieux  marécageux;  elles  sont  toutes  amphibies, 
les  meilleures  sont  celles  de  mer.  Les  tortues  aquatiques  qui  habitent 
la  mer  ouïes  eaux  douces  se  nourrissent  de  poissons  et  de  coquillages 
et  viennent  à  terre  paître  des  herbes  qu'elles  y  trouvent;  elles  ont  la 
chair  aussi  bonne  que  celle  du  veau.  C'est  ce  qui  engage  beaucoup  de 
^îuisiniers  à  faire  avec  la  tête  de  veau  le  potage  fausse  tortue  à  la  fran- 
raise  que  l'on  trouve  décrit  dans  la  cuisine  classique. 

«  On  les  prend  quand  elles  viennent  à  terre  pondre  leurs  œufs  qu'elles 
couvrent  d'herbe  et  de  sable,  laissant  au  soleil  le  soin  de  les  faire 
éclore,  puis  elles  s'en  retournent  à  la  mer. 
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«  Il  s'en  trouve  dans  les  îles  éloignées  d'une  grosseur  monstrueuse, 
mais  celles  de  nos  mers  sont  moins  grosses  et  celles  des  rivières  beau- 
coup plus  petites. 

«  Je  ne  donnerai  pas  ici  la  manière  d'apprêter  les  tortues  des  îles, 
n'en  étant  pas  assez  instruit,  et  pourtant  j'en  ai  vu  accommoder  de  diffé- 
rentes manières,  au  court-bouillon,  en  ragoût,  en  fricassée,  même  ma- 
riné es  et  frites. 

«  Nos  confrères  servent  la  tortue  en  potage,  le  plus  souvent,  soit  à 
l'anglaise,  ou  à  l'américaine,  —  clair  ou  lié, 

«  Nos  grandes  maisons  de  comestibles  français  peuvent  seules  nous 
satisfaire  sur  ce  point,  car  la  conserve  de  ce  mets  doit  se  faire  en  grande 
quantité  ;  j'ai  vu  à  Paris  des  tortues  qui  pesaient  250  kilogrammes.  » 

En  somme,  les  tortues  apportent  aussi  leur  appoint  à  la  nourriture  de 
l'homme  ;  en  général,  les  tortues  de  marais,  de  fleuves  et  de  mer  font 
de  bon  bouillon  ;  la  chair  en  est  saine  et  nutritive  ;  sa  graisse  est  déli- 
cate et  ses  œufs  ont  une  saveur  agréable. 

Quant  à  la  carapace,  elle  sert  à  obtenir  ce  que  nous  appelons  ré- 
caille. 

En  Chine,  on  élève  les  tortues  comme  on  élève  les  poissons. 

On  a  capturé,  dans  l'océan  Atlantique,  des  tortues  de  400  kilo- 
grammes, 

Pline  dit  que  les  habitants  des  bords  de  la  mer  Rouge  se  nourrissaient 
de  tortues  fraîches. 

Les  Anglais  sont  encore  dans  ce  cas  pour  leur  soupe  à  la  tortue. 

Nous  avons  beaucoup  d'étrangers,  les  Asiatiques,  les  Océaniens,  qui 
dévorent  à  belles  dents  les  lézards,  les  geckos,  les  crocodiles,  les  ser- 
pents et  les  couleuvres. 

Qiioiqii'on  appelle  vulgairement,  chez  nous,  ces  dernières  anguilles 
de  haies,  nous  devons  reconnaître  qu'elles  figurent  rarement  sur  nos 
tables. 

Le  Français  ne  consomme  que  la  grenouille  et  la  tortue. 

M.  Levanneur  parle  du  potage  à  la  fausse  tortue.  Il  paraît,  en  effet, 
que  la  tortue  brille  surtout  par  son  absence  dans  le  potage  qui  porte  son 
nom.  Parlant  des  mets  anglais,  V Art  culinaire  dit  par  la  plume  de  l'un  de 
ses  abonnés  de  Londres  : 

Cependant  ils  (les  Anglais)  sont  comme  tons  les  peuples,  même  les  moins  civi- 
lisés ;  ils  ont  quelques  ragoûts  nationaux  qu'ils  vantent  plus  par  esprit  de  patrio- 
tisme que  par  conviction,  et  que  les  Français,  amoureux  de  nouveautés,  ont  la 
bonté  de  leur  envier.  Telle  est  la  soupe  à  la  toi*tue,  dont  on  parle  tant  à  Paris 
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depuis  quelques  années,  et  sur  laquelle  tant  de  têtes  légères  raisonnent  sans  la 
connaître. 

Plusieurs  personnes  nous  ont  prié  de  vulgariser  cette  recette,  afin  de  pou- 
voir établir  une  opinion  fondée  sur  ce  plat  célèbre.  La  voici  telle  que  nous  la 
tenons  des  mains  d*un  des  meilleurs  cuisiniers  de  Londres,  et  telle  qu'il  Ta  tra- 
duite littéralement  de  Tanglais . 

<  Vous  prenez  une  belle  tête  de  veau  que  vous  faites  bouillir  assez  longtemps 
pour  pouvoir  la  désosser. 

c  Dans  un  roux  bien  conditionné  vous  faites  cuire  un  jarret  de  veau,  avec  un 
bouquet  garni  ;  oignons,  écorce  de  citron  râpée,  poivre  et  sel  ;  vous  en  exprimez 
ensuite  soigneusement  tout  le  jus,  ce  qui  vous  procure  un  bon  coulis,  que  vous 
passez  au  tamis  de  soie. 

«  Vous  mettez  dans  ce  coulis  la  cervelle  de  veau  que  vous  avez  gardée  à  part, 
des  huîtres  en  garenne,  un  peu  d'essence  d'anchois,  un  bon  verre  de  vin  de  Ma-  * 
dère,  le  jus  de  deux  citrons  ;  mettez-y  ensuite  la  tête  de  veau  coupée  en  émincé, 
avec  des  blancs  de  volaille. 

«  Vous  laisserez  la  tête  achever  de  cuire  dans  cet  assaisonnement,  jusqu'à  ce 
qu'elle  soit  bien  tendre  ;  vous  y  ajouterez  une  douzaine  de  boulettes  d'oeuf,  et 
des  boulettes  de  viande  et  de  blancs  de  volaille,  bien  faites  ;  des  truffes  et  des 
morilles. 

«  Pour  les  boulettes  d'oeufs  qui  figurent  dans  ce  ragoût,  les  œufs  de  tortue  se 
préparent  de  cette  manière  :  prenez  des  jaunes  d'oeufs  durs  en  quantité  suffisante  ; 
vous  les  écrasez  bien  en  y  ajoutant  un  peu  de  muscade,  jus  de  citron,  poivre  et 
sel  ;  vous  les  maniez  ensuite  et  les  pétrissez  soigneusement  avec  la  quantité  de 
beurre  frais  nécessaire  pour  en  faire  une  pâte  un  peu  solide,  dont  vous  formerez 
des  boulettes  de  la  grosseur  d'un  œuf  de  pigeon  et  bien  rondes  ;  vous  ne  les  ajou- 
tez au  ragoût  que  peu  de  temps  avant  de  le  servir. 

<  Ce  potage  se  sert  en  Angleterre  dans  une  soupière  ou  dans  l'écaillé  d'une 
tortue,  que  l'on  borde  avec  de  la  pâte  ;  on  met  le  tout  au  four  pour  faire  prendre 
couleur  au  ragoût  ;  mais  le  confrère  éclairé  à  qui  nous  devons  ces  détails  pense 
qu'un  cuisinier  français  devrait  servir  ce  ragoût,  soit  en  timbale,  soit  dans  une 
croûte  de  pâté  à  laquelle  on  donnerait  la  forme  d'une  écaille  de  tortue  ;  et  nous 
adhérons  à  cet  avis.  Il  nous  observe  aussi  que  le  poivre  que  les  Anglais  font  en- 
trer dans  cette  préparation  est  du  poivre  rouge  ;  mais  il  remarque  avec  raison  que 
cet  assaisonnement  paraîtrait  peut-être  trop  fort  à  la  délicatesse  française.  Ce- 
pendant, comme  ce  ragoût  a  besoin  d'être  relevé,  on  peut  l'y  faire  entrer,  mais  à 
petite  dose.  > 

Le  veau  marin.  —  Poursuivant  la  description  des  viandes  extraordi- 
naires, M.  Levanneur,  parlant  du  veau  marin,  fait  ces  réflexions  : 

Le  veau  marin  est  un  poisson  de  mer  que  l'on  peut  apprivoiser  sur  la  terre,  en  lui 
faisant  manger  de  la  viande,  ce  qui  lui  donne  la  sagacité  des  animaux  terrestres, 
c'est-à-dire  qu'il  acquiert  une  espèce  de  connaissance  naturelle  qui  va  au  delà  de 
rinstinct  ordinaire  ;  sa  tête  est  plate  et  n'a  presque  pas  de  cou,  ses  yeux  sont 
petits  et  placés  au-dessus  de  la  tête  ;  il  a  des  moustaches  comme  un  chat  ;  la  bou- 
che est  d'une  moyenne  grandeur,  remplie  de  dents  taillées  en  biseau  et  la  langue 
fourchue;  son  corps  va  toujours  en   diminuant  jusqu'à  la  queue;  il   est  couvert 
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d'un  poil  ras  fort  doux,  de  couleur  olive  et  tacheté  de  noir  ;  il  a  les  pieds  plats  et 
en  forme  de  nageoires,  mais  il  se  soutient  et  marche  avec  les  pieds  de  devant  et 
ne  fait  que  traîner  les  deux  autres  qui  demeurent  toujours  allongés  en  arrière. 

Pline  dit  que  Ton  en  faisait  voir  à  Rome  qui  répondaient  quand  on  les  appelait 
et  de  la  voix  et  du  geste  saluaient  le  public. 

Aldoviandus  dit  en  avoir  vu  qui  chantaient. 

On  peut  lui  donner  le  même  apprêt  que  le  veau  et  on  en  fait  aussi  des  pâtés. 

Les  grenouilles.  —  Nous  *  empruntons  encore  à  M,  Levanneur  cette 
monographie  des  grenouilles  : 

Les  grenouilles  sont   de    petits   quadrupèdes   connus  de  tout  le  monde,  qui 
'  naissent  dans  les  rivières,  les  lacs  et  les  marais,  les  ruisseaux,  les  fossés  et  autres 
eaux  bourbeuses. 

Il  en  est  qui  naissent  par  les  pluies  d*été,  celles-ci  ne  valent  rien.  Celles  des 
rivières  dont  Teau  est  claire  sont  bonnes  à  manger  ;  elles  sont  toutes  couvertes 
d*une  peau  verdâtre  et  cendrée  et  marquetée  de  petites  taches  noires,  se  servent 
de  leurs  quatre  pieds  aussi  bien  pour  nager  que  pour  marcher  en  sautillant.  Il 
faut  éviter,  dit-on,  de  manger  les  grenouilles  du  mois  de  mai  parce  que  c'est  le 
moment  du  frai. 

Des  savants  assurent  que  les  grenouilles  mettent  leurs  petits  au  jour  en  forme 
de  petites  masses  de  chair  gluantes  qui  ne  sont  que  têtes  et  yeux,  qu'ensuite  se 
forment  les  pieds  de  devant,  que  la  queue  se  fend  d'où  sortent  les  pieds  de  der- 
rière et  que  ces  grenouilles  ne  vivent  que  six  mois  au  bout  desquels  elles  se  fon- 
dent en  limon  et  qu'elles  renaissent  aux  premières  pluies  du  printemps  ;  cela  est 
un  secret  de  la  nature,  d'autres  savants  contredisent  en  assurant  que  les  grenouilles 
s'engendrent  de  la  corruption. 

Les  grenouilles  se  mangent  ordinairement  en  fricassée,  frites,  à  la  poulette,  et 
on  en  fait  d'excellents  potages. 

Pour  les  apprêter,  on  les  écorche,  et  on  ne  leur  laisse  que  les  deux  cuisses  et 
l'arête  du  dos,  on  les  blanchit  à  l'eau  bouillante,  il  ne  faut  que  les  jeter  et  les 
retirer  aussitôt,  vous  les  égouttez  sur  un  linge,  alors  vous  les  marinez  soit 
dans  le  vinaigre  ou  du  verjus  avec  un  bon  assaisonnement  d'aromates. 

En  Italie,  la  grenouille  est  très  prisée  ;  Ton  en  fait  de  bons  potages  et 
de  bons  plats,  tels  que  coquilles,  croquettes,  rissoles,  etc. 

Pline  donne  beaucoup  de  détails  sur  la  grenouille. 

Rome  en  consomme  une  très  grande  quantité  que  les  pêcheurs  napo- 
litains apportent. 

Les  marais  toscans  et  romains  produisent  des  grenouilles  vertes  qu'on 
poche  en  toute  saison,  excepté  Tété. 

Tout  est  bon  dans  la  grenouille  ;  on  ne  mange  pas  seulement  ses 
cuisses  du  bout  des  dents  comme  en  France,  on  la  mange  entière,  sauf 
les  intestins.  On  se  garde  même  de  jeter  sa  peau.;  Ton  en  fait  du  bon 
consommé  gélatineux  pour  les  personnes  faibles  de  poitrine. 
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ÎMilres  et  castors,  —  tin  autre  cuisinier,  marchant  aussi  sur  les  traces 
de  Buffon,  M.  Jules  Edmond,  décrit  la  loutre  et  le  castor,  et  donne  cette 
manière  de  les  accommoder  en  cuisine  : 

La  loutre  est  un  quadrupède  amphibie  qui  vit,  sur  terre,  d'herbes  et  de  fruits, 
et  dans  Teau,  de  poissons  qu'il  prend  avec  adresse,  et  dont  il  fait  une  grande 
consommation.  On  en  trouve  dans  tous  les  pays.  Le  Canada  en  produit  d'une 
grandeur  extraordinaire,  tandis  que  celle  de  France  ne  sont  guère  que  de  la  gros- 
seur d'un  renard.  Ces  bêtes  ont  les  jambes  courtes,  la  queue  longue  et  fort  velue, 
la  tête  et  les  dents  sont  presque  comme  celles  d'un  chien  de  chasse  et  les  oreilles 
petites  comme  celles  d*un  chat.  Le  poil  est  court  et  très  épais  et  tire  sur  la  cou- 
leur châtaigne. 

Le  meilleur  apprêt  qu'on  puisse  lui  donner,  c'est  de  la  faire  rôtir  à  la  broche - 
Seulement  sa  chair  demande  à  être  blanchie  à  l'eau  bouillante,  pour  lui  ôter  son 
goût  de  sauvage  qui  domine  beaucoup.  On  peut  aussi  la  faire  braiser  et  la  mettre 
en  ragoût. 

Loutre  à  la  broche. 

Le  quartier  de  derrière  est  le  meilleur  pour  mettre  à  la  broche  ;  après  Tavoir 
blanchi  à  l'eau  bouillante,  vous  le  faites  mariner  dans  du  vin  blanc  et  un  peu 
d'eau-de-vie,  oignons,  gousses  d'ail,  persil,  thym  et  laurier  et  bien  assaisonné. 
Laissez  mariner  vingt-quatre  heures  ;  ensuite  l'égoutter  et  le  piquer  de  lard  pour 
les  jours  gras,  ou  de  filets  d'anguilles  ou  d^anchois  pour  les  jours  maigres  ;  vous 
l'enveloppez  de  papier,  pour  le  cuire  en  broche  et  surtout  l'arrosez  souvent  avec 
sa  marinade.  Étant  rôti,  vous  envoyez  une  sauce  piquante  à  part. 

On  en  sert  aussi  comme  le  haricot  de  mouton  garni  de  navets. 

Le  castor  a  été  tellement  décrit  que  nous  ne  voulons  pas  ici  répéter 
ce  qui  a  déjà  été  dit  mille  fois.  Observons  seulement  que  la  chair  de  cet 
aoimal  est  fort  bonne  ;  elle  imite  celle  du  veail  et  un  peu  celle  du  mou- 
ton 5  on  peut  l'apprêter  de*  la  même  manière  que  îa  loutre. 

Les  insectes  comestibles,  —  En  France,  nous  mangeons  les  escargots, 
mais  nous  avons  horreur  des  insectes.  Il  ne  manque  cependant  pas  d'in- 
sectophages  dans  Tespèce  humaine.  Nous  avons  lu  quelque  part  un  ar- 
ticle de  M.  Hector  France  où  il  disait,  à  propos  des  sauterelles,  dont 
rOrient  fait  un  grand  trafic  : 

«  J'en  ai  mangé  sous  les  tentes  des  tribus  du  Tell  et  dans  nos  campe- 
ments au  Beled-el-Djérid,  mais  la  façon  des  Arabes  est  des  plus  primi- 
tives ;  ils  les  consomment  généralement  crues,  à  Tinstar  des  Hébreux 
qui,  sous  le  nom  de  manne^  s'en  nourrirent  pendant  quarante  ans  dans 
le  désert,  ou  légèrement  passées  sur  la  flamme  ;  telles  quelles,  le  goût  en 
est  agréable,  mais  loin  de  valoir  celui  obtenu  en  les  préparant  comme  le 
docteur  Holt  qui,  après  les  avoir  dépouillées  de  la  tête,  des  ailes  et  des 
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pattes,  les  fait  frire  dans  du  beurre,  en  les  assaisonnant  de  poivre  et 
de  sel.  » 

Une  autre  recette  défi  plus  simples  aussi  est  donnée  par  un  officier 
anglais  gui  a  longtemps  habité  la  Nouvelle-Zélande  et  la  tient  des  indi- 
gènes du  pays.  On  met  dans  un  demi-gallon  de  saumure  un  boisseau  de 
sauterelles,  on  les  laisse  tremper  pendant  environ  deux  heures,  puis, 
après  les  avoir  retirées,  on  les  fait  bouillir  vingt  minutes  dans  une  mar- 
mite ;  on  les  rince  àTeau  tiède  et  on  les  sert.  On  les  dépouille  comtne 
les  crevettes  de  la  tâte  et  de  la  carapace,  et  des  crevettes  elles  ont  la 
saveur. 

S'il  est  vrai,  comme  l'affirmait  Brillât-Savarin,  que  la  découverte  d'un 
mets  nouveau  fait  plus  pour  le  bonheur  du  genre  humain  que  la  décou- 
verte  d'une  étoile,  le  nombre  de  jouissances  réservées  aux  gourmets  est 
incalculable. 

Hector  France  recommande  tout  particulièrement  la  famille  variée 
des  lépidoptères,  entre  autres  le  papillon  cuit  au  four,  à  l'étuvée  ou 
roussi  dans  l'huile  douce. 

Mais  le  mets  le  plus  délicat,  au  dire  des  amateurs,  est  la  blatte  : 

Le  cafard  puisqu'il  faut  l'appeler  par  son  nom. 

Hector  France  assure  des  millions  à  l'industriel  hardi  qui  saura  pré- 
senter ce  mets  au  public  sous  un  pseudonyme  exotique  :  manne  des  Indous, 
caviar  turquestan. 

Un  rédacteur  anonyme  de  VArt  culinaire  nous  parle  aussi  de  la  cuisine 
aux  insectes  : 

«  Vous  ne  sayiez  pas,  lii  moi  non  plus,  écrit-il,  car  je  l'ignorais  encore 
il  y  a  huit  jours,  que,  dans  le  sud  de  l'Irlande,  on  en  consomme  d'ef- 
frayantes quantités,  à  tel  point  que  les  ménagères  des  comtés  de  Kerry, 
de  Cork,  de  Waterford  et  de  Wexford  commencent  à  se  plaindre  de  la 
rareté  des  cafards,  connue  les  prisonniers  de  la  Rochelle  et  de  Nantes 
se  plaignent  de  celle  des  sardines. 

«  Un  gentleman  du  West-End  de  Londres,  M.  W.-R.  Harris,  donne  la 
façon  de  les  prendre  et  de  les  préparer,  car  il  y  a  une  façon  de  les  prendre 
qui  en  augmente  la  qu?ilité.  ku  lieu  de  la  bière  employée  généralement, 
on  verse  du  vinaigre  dans  une  assiette  à  soupe  ou  un  bassin  creux.  Les 
blattes  noyées  s'y  infusent  et  on  les  y  laisse  confire  toute  la  matinée.  On 
les  retire,  on  les  sèche  au  soleil,  et  deux  heures  après,  la  carapace  de 
l'insecte  se  détache  avec  la  tête  offrant  au  gourmet  un  petit  rouleau  de 
chair  blanche  semblable  à  une  cr(3vette  dépouillée. 

«  Ce  n'est  pas  tout.  Ces  petites  boulettes,  on  les  met  en  un  pot  de 
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terre,  accompagnées  de  beurre,  de  farine^  de  poivre  et  de  sel,  et  on  cuit 
au  four  de  façon  à  former  une  pâte.  Au  bout  de  deux  heures,  ce  que 
Fauteur  de  la  Physiologie  du  goût  appelait  le  point  d'esculence  est  obtenu. 
On  verse  la  pâte  dans  des  pots  et  on  laisse  refroidir.  Vous  Té  tendez  alors 
avec  du  beurre  sur  du  pain  et  vous  avez,  au  dire  des  Irlandais,  de  M.  Har- 
ris  et  de  tous  ceux  qui  en  ont  goûté,  le  plus  exquis  des  sandwichs.   » 

Un  autre  rédacteur  de  Y  Art  culinaire,  M.  Servetti,  nous  apprend  que 
Tastronome  de  Lalande,  mort  en  1807,  trouvait  dans  les  araignées  et  les 
chenilles  un  gant  de  noisette,  et  qu'il  en  avalait  comme  des  bonbons. 

Dans  r Australie  et  dans  la  Nouvelle-Calédonie,  on  trouve  une  grosse 
èipeirè  comestible.  Cet  insecte  est  une  araignée  qui  fut  remarquée  comme 
substance  alimentaire  par  la  Société  d'agriculture  à  l'exposition  des  in- 
sectes en  1874. 

Les  navigateurs  qui  allèrent  à  la  recherche  de  La  Pérouse  virent  les 
indigènes  de  l'Australie  et  ceux  de  quelques  îles  du  Sud  se  nourrir  de 
cet  insecte  lorsque  les  autres  aliments  leur  faisaient  défaut. 

Les  sauterelles  et  les  poissons  sont  les  seuls  animaux  que  les  Musul- 
mans se  permettent  de  manger  avec  la  peau.  Ils  doivent  être  tués  par  un 
croyant,  autrement  leur  chair  serait  impure.  Les  populations  du  sud  de 
l'Afriqueaccueillent  avec  joie  l'apparition  des  sauterelles,  et  bien  sou- 
vent elles  forment  pendant  toute  une  saison  la  base  de  leur  nourriture. 

A  Madagascar,  on  en  expose  dans  les  marchés  diverses  Vririétés  dont 
ces  peuples  sont  très  friands. 

Les  Arabes  ne  les  dédaignent  pas  non  plus  et  les  jugent  excellentes 
pom*  leur  nourriture  et  pour  celle  de  leurs  chameaux.  Ils  les  mangent 
rôties  ou  simplement  bouillies  avec  le  couscoussou.  Séchées  et  réduites 
en  poudre,  on  les  pétrit  avec  de  la  farine  et  autres  substances  et  on  en 
forme  une  espèce  de  galette.  Sèches  ou  simplement  salées,  elles  devien- 
nent un  objet  de  commerce  important  dans  l'Afrique  et  dans  l'Asie.  A 
Badgad,  elles  font  quelquefois  baisser  le  prix  de  la  viande. 

On  Vend  aussi,  sur  les  marchés  du  Mexique,  un  produit  dénommé 
hautky  ainsi  que  des  pains  et  des  gâteaux  confectionnés  avec  les  œufs  de 
certains  insectes  très  abondants  dans  le  voisinage  des  lacs  de  Chalca  et 
Texoca.  Ces  insectes  se  divisent  en  deux  classes  :  ceux  d'eau  douce  et 
ceux  d'eau  salée. 

On  pétrit  ces  œufs  avec  de  l'eau  et  de  la  farine  et  on  les  assaisonne 
avec  des  épices  et  des  poissons  verts  piles.  Ce  mélange  a  le  goût  du 
poisson  lorsqu'il  est  frais. 

Avant  la  conquête  des  Espagnols,  on  avait  au  Mexique  une  nourriture 
très  commune  se  composant  de  pâtés  de  mouches,  ou  punaises  d'eau, 
qu'on  nommait  Ahuauthli, 
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Certaines  populations  asiatiques  se  nourrissent  de  vers  et  de  chenilles. 
On  ouvre  le  cocon  à  peine  filé  et  lorsque  Tinsecte  vient  de  subir  son  or- 
ganique modification.  Alors  la  chenille  se  présente  blanche  et  bien 
grasse,  semblable  à  une  amande  sous  son  enveloppe.  Les  nobles  et  les 
riches  de  ce  pays  l'admettent  sur  leurs  tables,  frite  et  accompagnée  de 
plusieurs  ingrédients.  Ils  l'apprécient  beaucoup  et  lui  donnent  une 
certaine  analogie  avec  la  cervelle. 

D'autres  populations  se  nourrissent  de  coleoUeri  encore  à  Tétat  de 
larves. 

On  les  cherche  dans  la  terre  et  on  les  fait  cuire  comme  les  scarabées, 
dans  l'huile  ou  dans  la  graisse. 

Chez  d'autres  peuples  on  se  nourrit  de  fourmis  blanches  qui  ressem- 
blent, à  peu  de  chose  près,  aux  nôtres.  Lorsque  les  nègres  de  TAfrique 
on  découvrent,  ils  les  font  rôtir  et  les  mangent  avec  avidité.  Les  Indiens 
leur  font  aussi  une  chasse  impitoyable.  Ils  les  pétrissent  avec  de  la  fa- 
rine et  en  forment  des  gâteaux,  lesquels  ont,  à  leur  avis,  un  goût  de  crème 
sucrée. 

Certaines  personnes  les  préfèrent  aux  vers  de  palme  des  Indes,  qui 
ne  sont  autre  chose  que  la  larve  de  la  calandre  de  la  palme. 

En  France,  nous  le  répétons,  si  quelqu'un  mangeait  des  insectes,  ce 
serait  sans  le  savoir,  car  la  simple  annonce  d'un  plat  de  ce  genre  nous 
donnerait  des  nausées.  Le  Fijaro,  par  la  plume  de  M.  Olivier  de  Ravvton, 
dans  un  article  intitulé  :  «  Les  Beignets  de  M"*  de  G...  »,  nous  raconte 
la  très  curieuse  anecdote  suivante  où  il  est  question  de  hannetons  ali- 
mentaires, sous  la  forme  la  plus  attrayante  : 

M"**  la  marquise  de  G...,  qui  habite  un  délicieux  domaine  dans  T Anjou,  avait 
pris  l'habitude  de  convier  ses  intimes  à  certain  déjeuner  qu'elle  célébrait  en  grand 
apparat  le  mardi  de  Pâques  de  chaque  année.  Les  fidèles,  sous  aucun  prétexte, 
n'auraient  manqué  d'assiéger  la  table  à  l'heure  réglementaire.  L'attraction  était 
surtout  sollicitée  par  un  mets  spécial,  de  haut  goût,  d'une  saveur  inconnue,  pleine 
de  charmes,  et  que  la  bonne  dame  confectionnait  de  ses  propres  mains.  A  dix 
lieues  à  la  ronde,  tout  le  monde  parlait  de  ce  fameux  plat  de  beignets,  sans  que 
personne  connût  la  substance  indigène  ou  exotique  qui  communiquait  à  la  pâte 
frite  une  saveur  onctueuse,  incomparable. 

M"**  la  marquise  n'avait  jamais  voulu  donner  sa  recette  à  personne.  Enfin,  un 
jour,  elle  parut  céder  à  de  pressantes  et  unanimes  sollicitations,  et  annonça  que 
le  mardi  de  Pâques  le  plus  prochain,  elle  n'aurait  plus  de  secret  pour  ses  amies. 

Toutes  les  convives  furent  exactes  au  rendez-vous.  On  se  mit  à  table.  Le  mo- 
ment solennel  arrive  où  les  mystérieux  beignets  firent  leur  apparition.  Tous  les 
regards  se  tournèrent  vers  eux.  C'était  bien  ce  fumet  incomparable  qui  séduisait 
l'odorat  et  faisait  affluer  l'eau  à  la  bouche.  La  pâte  rebondie  paraissait  encore 
plus  dorée,  plus  séduisante  que  d'habitude.  Déjà  les  yeux  de  ces  dames,  brillants 
de  convoitise  ;  resplendissaient  comme  des  étoiles  \  les  physionomies  tournaient  à 
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l'extase.  On  allait  procéder  gravement  à  la  distribution,  lorsque  M"*  de  G...  prit 
la  parole  : 

«  Mesdames,  dit-elle  avec  un  fin  sourire,  je  me  suis  laissé  dire  que,  dans  tous 
les  temps  et  chez  tous  les  peuples,  on  avait  tenté  d'infliger  aux  insectes  et  aux 
êtres  d'organisation  inférieure  la  peine  du  talion.  Ils  nous  attaquent,  ils  dévorent 
nos  provisions  ;  si  nous  les  mangions  ? 

«  Le  Lévitique  permet  aux  Juifs  de  croquer  la  sauterelle.  Saint  Jean  en  a  dévoré 
dans  le  désert  ;  Thistoire  témoigne  toutefois  que  les  anachorètes  qui  ont  suivi 
son  exemple  n'ont  pas  brillé  par  l'embonpoint.  C'est  maigre  et  coriace  î  il  y  a 
mieux. 

<  Les  chats  aussi  mangent  le  grillon  du  foyer,  et  ce  régime,  qui  les  rend  éti- 
ques,  a  fait  éclore  dans  le  cerveau  d'un  industriel  l'idée  de  débiter  des  pilules  de 
gauterelles  contre  l'obésité. 

«  Mais  les  Komaius,  très  forts  en  cuisine,  et  Lucullus  lui-même,  dont  je  me 
plais  à  invoquer  l'autorité,  faisaient  leurs  délices  du  cosius,  la  larve  du  lucane  ou 
cerf-volant,  et  adoraient  la  chenille  du  grand  capricorne;  il  est  vrai  que  ces  mor- 
ceaux sont  gras,  dodus  et  pourraient  bien  constituer  un  mets  fort  attrayant.  Le 
docteur  X...,  d'opinion  fort  respectable,  m'a  même  assuré  que  ces  choses-là  sont 
très  favorables  à  l'estomac, 

«  Vous  savez  que  les  Chinois  savourent  la  chrysalide  du  ver  à  soie.  a 

<  Â  Mexico,  on  recueille  dans  les  lacs  les  œufs  de  certains  insectes  pour  en  i 
confectionner  des  gâteaux  fort  estimés. 

<  En  France,  la  consommation  des  animaux  articulés  et  rayonnes  entre,  jus-  *^ 
qua  présent,  pour  une  fraction  négligeable  dans  la  consommation.  Que  du  ri-  *  '/• 
chesses  et  de  jouissances  perdues!  —  Nous  n'osons  nous  risquer  au  delà  de 

l'escargot,  qui  n'est  guère  prisé  que  des  Bourguignons.  Cependant,  nous  digérons 

les  huîtres  et  les  crustacés  de  la  mer  qui  ne  sont  pas  cotés  très  haut  dans  l'échelle  ^ 

des  êtres,  ' 

<  Je  vous  demande  pardon,  mes  amies,  de  cette  digression  un  peu  longue,  <s 
mais  nécessaire  ;  j'arrive  au  cœur  du  sujet.  Je  dois  vous  prendre  à  témoin  que  - 
chacune  de  vous  n'a  jamais  eu  que  des  éloges  pour  ce  plat  de  beignets  dont  vous  1 
brûlez  de  connaître  la  recette  ;  je  vais  enfin  dévoiler  le  mystère.  Veuillez  être  ,.! 
bien  assurées  que  ce  n'est  nullement  à  cause  d'une  vaine  satisfaction  d'amour-  n 
propre  que  j'ai  tenu  si  longtemps  rigueur  à  vos  prières.  J'avais  le  désir  de  vous 

HÎder  à  vaincre  un  affreux  préjugé,  en  vous  habituant  de  longue  main  à  savourer 
un  mets  d'une  finesse  incomparable.  Voilà  bien  des  années  que  vous  trouvez  la 
chose  exquise,  j'espère  maintenant  que  le  mot  ne  vous  effarouchera  plus. 

<  Mesdames,  ces  beignets  ont  pour  base...  une  purée  de  larves  de  hannetons, 
les  gros  vers  blancs  que  vous  connaissez.  » 

Eh  bien  !  M""*  la  douairière  n'a  pas  inventé  cet  ingénieux  stratagème  ;  un  autre 
avait  pratiqué  la  méthode  avant  elle. 

Quand  la  réputation  des  salmis  de  bécasse  et  de  bécassine  fut  bien  établie  par 
toute  la  terre,  et  par  cent  générations  de  chasseurs.  Dieu,  qui  nous  ménageait  une 
petite  leçon,  parce  qu'il  voyait  avec  déplaisir  tant  de  bons  aliments  dédaignés  par 
les  estomacs  des  hommes,  souffla  dans  l'esprit  d'un  savant  Tidée  d'examiner  Tin- 
teatin  des  volatiles  susnommés. 

Dès  le  premier  coup  d'œil,  l'observateur  recula  épouvanté.  Il  constata  que 
l'intérieur  de  ces  gibiers  de  choix  grouillait  de  vers.  Leurs  intestins,  à  l'état  nor- 
mal, sont  littéralement  farcis  de  ténias,  et  de  leurs  œufs  il  y  a  par  milliers,  lluu- 
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reusetnent  que  ce  genre  de  ver  solitaire  n'a  pas  prise  sur  riiomme,  qui  peut 
héberger  cependant  ceux  du  porc,  du  bœuf,  du  chien  et  de  la  carpe. 

Ainsi  voilà  qui  est  net.  Le  fumet  et  la  saveur  si  fins,  si  délicats  de  la  bécasse 
viennent  de  la  cuisson  à  point  et  de  la  fermentation  préalable  de  vers  qui  nous 
font  horreur. 

Léfjumes^  —  Bien  que  les  légumes  doivent  figurer  dans  la  monographie 
des  jardiniers,  nous  nous  croyons  tenu  d'en  faire  ici  la  nomenclature  au 
point  de  vue  de  la  cuisine.  Il  est  d'autant  plus  nécessaire  de  les  relater 
que,  depuis  quelques  années,  nous  avons  en  France  des  personnes  qui 
voudraient  que  les  légumes  fussent,  avec  le  pain,  la  seule  nourriture  de 
l'espèce  humaine.  Ces  .personnes  forment  une  secte  ;  ce  sont  les  végéta- 
riens. Vers  1880,  un  riche  Américain,  M.  Craigs,  végétarien  convaincu, 
tenta  d'établir  à  Paris  une  alimentation  exclusivement  végétale.  A  cet 
effet,  il  monta  un  restaurant  où  n'étaient  servis  que  des  légumes.  Cet 
essai  n'eut  pas  de  succès. 

Pythagore  avait  la  conviction  absolue  qu'une  nourriture  végétarienne 
est  suffisante  à  la  conservation  des  individus.  Ses  disciples  et  lui-même 
s'abstenaient  de  viandes  par  superstition,  parce  qu'ils  croyaient  à  la  mé- 
tempsycose, admettant  qu'après  la  mort,  l'âme  humaine  transmigre  dans 
l'âme  des  bêtes  ;  d'où  leur  respect  pour  les  animaux. 

Le  corps  de  l'homme  est  constitué  pour  user  d'une  nourriture  mixte, 
animale  et  végétale.  Privé  de  l'une  ou  de  l'autre,  il  éprouvera  des  désa- 
gréments, mais  en  tous  cas,  l'absence  de  substances  végétales  influera 
moins  sur  son  organisation  que  s'il  est  privé  de  substances  animales. 

L'usage  de  la  viande  est  propre  à  réparer,  entretenir  les  forces  et  as- 
sm*er  la  virilité.  Des  expériences  concluantes  en  ont  été  tirées. 

Le  docteur  René  Ferdas,  adversaire  acharné  du  régime  des  herbacés, 
graminées  et  farineux,  a  dit  :  «  Que  l'on  se  garde  de  ce  régime  débilitant 
qui  provoque  l'athérome  artériel,  l'un  des  plus  tristes  apanages  de  l'âge 
sénile.  » 

Le  régime  végétal  peut  certainement  entretenir  la  vie,  mais  il  occa- 
sionnera des  exubérances  d'abdomen,  sans  donner  la  vigueur  physique 
et  la  vie  florissante. 

Bref,  on  peut  diviser  en  cinq  parties  les  légumes  accommodés  à  plu- 
sieurs sauces  par  nos  artistes  culinaires  : 

1°  Les  légumineux  :  fèves,  pois,  lentilles  et  haricots  ; 

2*"  Les  racines  :  pommes  de  terre,  carottes,  navets,  panais,  radis  ; 

3°  Les  herbacés:  haricots  verts,  asperges,  salades,  choux,  oseille, 
cardons,  artichauts  ; 

4^  Les  aromatiques  :  ails,  oignons,  poireaux,  échalotes,  etc.  ; 

5"  Les  cucurbitacées  :  melons,  concombres,  etc. 
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Les  légumes  racines  et  herbacés  sont  les  premiers  aliments  q\ie 
l'homme  a  mangés  et  qni  ont  contribué  à  sa  plus  large  nourriture. 

Pi'esque  tous  les  légumes  herbacés  nous  viennent  de  l'Orient.  Il 
y  a  d'immenses  terres,  de  la  mer  Caspienne  à  la  mer  Rouge,  que  Ton 
peut  appeler  le  potager  de  l'Europe,  car  c'est  de  la  que  nous  viennent 
une  grande  partie  de  nos  fruits  et  de  nos  légumes. 

La  fève,  comme  disent  plusieurs  savants,  nous  vient  de  la  Perse. 

Il  y  a  beaucoup  de  variétés  :  nous  avons  la  fève  de  marais  (féverole) 
et  la  gouigane  qu'on  donne  aux  animaux. 

La  fève  a  joué  un  grand  rôle  dans  l'approvisionnement  des  armées 
anciennes  :  au  moyen  âge,  on  l'employait  à  toute  occasion  d'événement 
heureux. 

Mais  son  origine  doit  être  païenne,  bien  qu'on  l'a  mît  dans  le  gâteau 
des*  Rois. 

Les.  Romains  semaient  des  fèves  autour  des  tombes  et  ils  distribuaient 
aux  pauvres  des  fèves  rôties. 

Depuis  plus  de  deux  mille  ans,  la  fève  est  connue  comme  plante  ali- 
mentaire. Dans  nos  départements  du  Midi,  elle  constitue  après  le  blé  et 
le  maïs  la  principale  nourriture  des  habitants. 

Le  pois  rend  beaucoup  de  services.  Son  origine  est  la  même  que 
celle  de  la  fève;  il  est  connu  depuis  fort  longtemps  en  France  et  dans  les 
contrées  voisines. 

Le  petit  pois  Un  des  environs  de  Paris  est  un  de  nos  meilleurs  lé- 
gumes, la  cuisine  en  fait  des  merveilles. 

Prairial. 

Voici  doQc  juin  qui  vient  nous  rendre, 
Légers  el  coquets  à  la  fois, 
Ces  jolis  écrins  d'un  vert  tendre 
Qui  renferment  les  petits  pois  ! 

C'est  là  qu'ils  poussent  côte  à  côte, 

Ainsi  que  des  perles  rangés  : 

Il  faut  seulement  qu'on  les  ôte 

Une  heure  avant  qu'ils  soient  mangés... 

Les  uns  les  mangent  à  l'anglaise. 
D'autres  les  préparent  au  lardj 
Moi  —  sans  chauvinisme  et  sans  fard — 
Je  les  préfère  à  la  française  ! 

Recette. 

Vous  mélangez  vos  pois  avec  du  beurre  frais; 
Maniez  quelque  temps.  Vous  ajoutez  après 
Soit  :  deux  ou  trois  oignons,  une  laitue  bien  beUe, 
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Des  branches  de  persil,  qu'on  attache  après  elle, 
Du  st'I,  un  peu  de  sucre,  et  la  quantité  d'eau 
Qu'i'  suflit  pour  mouiller  les  pois  à  leur  niveau. 
Laissez-les  mijoter  environ  trois  quarts  d'heure, 
Retirez-les  du  feu,  finissez-les  au  beurre. 

Mais,  lecteurs,  nous  vous  engageons,  — 
Pour  changer  un  peu  la  coutume, 
Qui  n'en  fait  souvent  qu'un  légume, 
—  A  mettre  autour  quelques  pigeons. 

Achille  OzANNE. 

La  lentille  nousî  vient  d'Asie  ;  elle  est  savoureuse  et  fortifiante.  Pline 
en  fait  des  éloges.  On  sait  qu'Ésaû  vendit  à  son  frère  Jacob  son  droit 
d'aînesse  pour  un  plat  de  lentilles. 

Pour  L'ire  plus  nouvelle  en  Europe,  la  pomme  de  terre  n'en  est  pas 
moins,  de  tous  les  légumes,  le  plus  employé  dans  la  cuisine. 

On  peut  dire  que  la  pomme  de  terre  a  conquis  actuellement  le  monde 
entier.  Et  ce  qui  fait  supposer  qu'elle  n'a  point  les  inconvénients  qu'at- 
tribuaient autrefois  les  physiologistes  à  son  usage  presque exclusiT,  c'est 
que  la  terre  classique  de  ce  tubercule  est  l'Allemagne.  On  y  en  récolte, 
année  moyenne,  380  millions  d'hectolitres.  Puis  viennent  la  Russie 
avec  170  millions,  la  France  avec  112  millions,  la  Grande-Bretagne  et 
l'Irlande  avec  92  raillions  d'hectolitres.  Les  pays  d'Europe  où  on  la  cul- 
tive le  moins  et  depuis  fort  peu  de  temps  sont  la  Bosnie,  la  Serbie,  la 
Roumanie,  la  Turquie  et  la  Grèce.  Dans  ce  dernier  pays,  c'est  le  roi 
Otlion,  d'origine  allemande,  qui  en  a  introduit  et  prôné  la  culture. 

Bref,  la  récolte  annuelle  des  pommes  de  terre  dans  le  monde  entier 
représente  une  valeur  de  3  milliards  et  demi  de  francs. 

On  fait  cuire  les  pommes  de  terre  de  vingt  manières  différentes.  La 
plus  simple  est  Vêtouifée,  c'est-à-dire  la  cuisson  avec  la  peau  dans  une 
cocotte^  ou  sous  la  cendre.  De  cette  manière  elles  sont  farineuses  et  ont 
un  excellent  goût,  surtout  avec  du  beurre  frais  et  du  sel.  Dans  les  années 
de  disette,  les  paysans  d'il  y  a  40  ou  50  ans  en  faisaient  leur  principale 
et  pour  ainsi  dire  leur  exclusive  nourriture.  En  dehors  de  cette  méthode 
primitive,  on  fait  ce  qu'on  appelle  des  pommes  de  terre  frites,  soit  à 
l'huile,  soit  au  saindoux.  Beaucoup  d'ouvrières  font  un  déjeuner  avec 
un  morceau  de  pain  et  dix  centimes  de  c  frites  »  que  les  mai'chands  des 
rues  leur  livrent  dans  un  cornet  dejapier.  On  accommode  aussi  les  pom- 
mes de  terre  en  ragoût,  soit  avec  du  lard,  soit  avec  du  moutên.  On  les 
fait  à  la  «  maître-d'hôtel  »,  en  purée,  en  sauce  blanche,  en  salade.  Elles 
se  prêtent  à  la  fabrication  de  certains  gâteaux.  Que  sais-je  encore  ? 

La  carotte  donne  goût  au  pot-au-feu,  se  met  autour  d'un  plat  de  veau, 
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d*un  «  bœuf  à  la  mode  »,  est  bonne  en  sauce  blanche  et  très  saine  au 
corps. 

Le  navet  et  le  panais  font,  comme  la  carotte,  partie  obligatoire  des 
légumes  du  pot-au-feu.  En  outre,  le  navet  est  très  bon  cuit  avec  un  aba- 
tis  d'oie  ou  avec  du  porc  frais. 

Les  haricots  verts  se  mélangent  avec  le  chou  et  les  pommes  de  terre 
dans  la  «  potine  »,  s'emploient  dans  les  potages,  se  mettent  autour  du 
mouton,  servent,  lorsqu'ils  sont  jeunes  et  tendres,  à  faire  des  consei-ves 
dans  le  vinaigre,  qu'on  mange  en  guise  de  cornichons. 

Les  asperges  sont  très  recherchées.  Elles  font  un  délicieux  entremets, 
8oit  en  sauce  blanche,  soit  à  l'huile  et  au  vinaigre. 

La  salade  est  de  toutes  les  saisons  et  de  tous  les  repas.  Le  pissenlit 
vient  au  printemps  ;  la  romaine  et  la  laitue  suivent  le  pissenlit  ;  puis  la 
chicorée  et  Te  scarole  font  leur  apparition.  Un  dîner  sans  salade  est  in- 
complet- 

Le  chou  est  lourd  et  doit  être  mangé  de  préférence  à  déjeuner.  11 
prend  un  goût  succulent  avec  le  porc  frais;  les  paysans  en  font  une 
grande  consommation  dans  la  fameuse  soupe  aux  choux.  Nous  parlons 
ci-après  de  son  emploi  dans  la  choucroute. 

Les  aulx,  oignons,  échalotes  sont  les  condiments  obligés  de  toute 
sauce.  Ils  excitent  Tappétit  et  ont  des  propriétés  digestives.  Dans  le 
Midi,  on  consomme  beaucoup  ces  ingrédients,  qui  ont  l'inconvénient 
d'être  très  échauffants  et  de  donner  mauvaise  haleine  aux  personnes  qui 
en  font  usage. 

Les  melons  ont  la  chair  sucrée  mais  très  indigeste.  Ils  sont  en  môme 
temps,  et  par  cela  même,  fiévreux.  Beaucoup  de  personnes  éprouvent 
de  graves  malaises  après  avoir  mangé  du  melon  avec  avidité.  Il  con- 
vient, pour  éviter  ces  désagréments,  de  ne  manger  que  la  chair  absolu- 
ment mûre.  Le  melon  glacé  surtout  est  lourd  aux  estomacs  plus  ou 
moins  délicats. 

Il  y  a  aussi  une  plante,  le  persil,  dont  on  se  passe  diiïicilement  en 
cuisine.  Elle  vient  dans  les  jardins.  On  peut  même  la  conserver  l'hiver 
en  la  faisant  sécher  Tété,  par  petits  bouquets,  à  l'ombre  et  en  la  mettant 
dans  une  boîte  à  l'abri  de  rhumidité.  Le  persil  de  conserve  est  identi- 
que à  l'autre,  moins  l'eau  que  la  sauce  ou  le  bouillon  lui  restitue.  Il  a 
la  même  couleur  verte,  môme  saveur  et  mêmes  propriétés  stimulantes. 
On  est  d'ailleurs  dispensé  de  le  hacher  dans  les  cas  où  il  doit  être  em- 
ployé menu.  Dans  ces  cas,  en  effet,  il  suffit  de  le  presser  entre  les  doigts 
pour  le  réduire  en  poudre. 

Le  cerfeuil,  presque  semblable  au  persil,  donne  moins  d'âcreté  à  la 
cuisine. 

MOKOOR.    PBOr.     —  VI.  17 
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Bien  d'autres  légumes'servent  de  nourriture  àl*homme,  tels  que  l*ar- 
lichaut,  les  haricots  secs,  le  céleri,  le  salsifis,  la  betterave  rouge,  la  to- 
mate, le  topinambourj  Toseille,  les  cardons,  les  épinards,  le  potiron, 
etc.,  etc.  Nous  ne  pouvons  que  les  mentionner  ici  ;  si  nous  voulions  en 
détailler  les  divers  emplois,  cela  élargirait  trop  notre  sujet.  Qu'il  nous 
suffise  de  dire  que  les  maraîchers  des  environs  de  Paris  vivent  de  la 
culture  de  tous  ces  légumes,  et  que  les  Parisiens  les  mangent  tous,  car 
le  «  ventre  de  Paris  »,  comme  dit  M.  Zola,  est  toujoui's  inassouvi. 

La  choucroute,  —  La  Semaine  agricole  du  9  décembre  1888  publie  une 
intéressante  étude  sur  la  fabrication  de  la  choucroute,  qui  est  un  mets 
très  répandu  en  Allemagne  et  dans  nos  ex-provinces  d'Alsace-Lorraine. 
Dans  les  brasseries  de  Paris,  on  en  consomme  aussi  en  grande  quantité. 
Ce  mets  a  donc  sa  place  marquée  dans  la  monographie  des  cuisiniers. 
En  cuisine,  il  y  a  beaucoup  de  préparations  de  facile  conservation  et 
qui  offriraient  partout  à  la  consommation  des  habitants  de  toutes  les 
classes  et  spécialement  aux  habitants  des  campagnes  des  aliments  aussi 
sains  qu'agréables,  et  cependant  la  sainte  routine  veut  que  ces  prépara- 
tions soient  localisées  dans  quelques  départements  sans  jamais  en  fran- 
chir les  frontières. 

De  ce  nombre  est  la  choucroute,  mets  préparé  avec  des  choux  hachés 
et  soumis  à  la  fermentation  acide  et  que  l'on  pourrait  se  procurer  par- 
tout en  grande  abondance  et  à  très  peu  de  frais. 

Cette  préparation,  dit  la  Semaine  agricole,  est  d'une  immense  ressource 
pour  les  populations  de  nos  départements  de  l'Est.  Il  nous  semble  fort 
important  de  propager  cette  excellente  opération  de  ménage,  qui  peut 
fournir  pendant  tout  l'hiver  un  aliment  sain  et  abondant.  En  effet,  de 
toutes  les  plantes  potagères,  il  en  est  peu  qui  se  prêtent  aussi  bien  que 
le  chou  à  la  culture  rustique. 

Si  on  veut  le  cultiver  en  grand,  l'emploi  du  rayonneur  et  de  la  houe  à 
cheval  permet  de  le  faire  avec  beaucoup  d'économie,  et  la  culture  des 
choux  est  moins  dispendieuse  pour  la  main-d'œuvre  que  celle  des  pom- 
mes de  terre  ou  des  betteraves. 

Toute  bonne  terre  à  blé  peut  les  produire  avec  succès,  pourvu  qu'on 
l'amende  suffisamment,  et  une  très  petite  étendue  de  terre  suffit  pour 
fournir  à  une  famille  un  approvisionnement  qui  lui  offrira  une  précieuse 
ressource.  Cet  aliment  n'est  pas  non  plus  dédaigné  sur  les  tables  les 
plus  délicates  ^  on  a  remarqué,  au  contraire,  que  c'est  toujours  par  la 
consommation  des  classes  aisées  que  l'usage  de  la  choucroute  s'introduit 
dans  un  canton  :  on  y  vend  d'abord  cher  cet  aliment  parce  qu'on  le  fait 
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venir  de  loin  et  bientôt  on  finit  par  le  produire  à  très  bas  prix  dans  les 
ménages  les  moins  riches. 

Ustensiles  nécessaires  à  la  préparation  de  la  choucroute.  —  Les  ustensiles 
nécessaires  à  la  préparation  de  la  choucroute  sont  : 

1"  Le  hachoir^  formé  d'une  tablette  en  chêne  de  O^'jSO  à  0",35  de  lar- 
geur sur  1  mètre  de  long,  munie  le  long  de  ses  deux  grands  côtés  de  lan- 
guettes formant  coulisses  entre  lesquelles  glisse  une  trémie  dont  nous 
allons  parler  tout  à  l'heure. 

Au  milieu  de  la  tablette  existe  une  ouverture  en  losange  qui  en  occupe 
toute  la  largeur,  presque  jusqu'aux  deux  coulisses. 

Cette  ouverture  est  garnie  de  5  lames  d'acier  de  14  à  18  millimètres 
de  largeur  chacune  et  qui  ne  laissent  entre  elles  que  2  à  3  millimètres 
de  distance.  Ces  lames  tranchantes,  qui  sont  placées  obliquement  dans 
leur  longueur,  sont  disposées  de  manière  à  réduire  en  copeaux  ou  rubans, 
de  même  que  Texécule  le  fer  d'un  rabot,  les  substances  que  Ton  frotte 
sur  la  surface  de  la  tablette. 

Une  trémie  ou  caisse  carrée  sans  fond  et  d'une  largeur  à  peu  près 
égale  à  celle  de  la  tablette,  glisse  librement  entre  les  deux  coulisses, 
et  c'est  dans  cette  trémie  que  se  place  la  tête  de  chou  que  Ton  veut 
hacher. 

L'ouvrier  placé  debout  à  l'extrémité  de  la  tablette,  posée  horizontale- 
ment sur  une  cuve  quelconque,  imprime  d'une  main  à  la  trémie  un  mou- 
vement de  va-et-vient,  tandis  que  de  l'autre  il  presse  légèrement  la  tête 
du  chou  afin  de  faire  mordre  les  couteaux.  Pour  éviter  de  se  blesser  griè- 
vement, il  doit  placer  une  seconde  tête  de  chou  dans  la  trémie  dès  que 
la  précédente  a  été  hachée  aux  deux  tiers  ou  aux  trois  quarts,  et  c'est  en 
appuyant  sur  cette  nouvelle  tête  qu'il  doit  presser  ce  qui  reste  de  la  pré- 
cédente. 

Cette  opération  marche  très  promplement.  Ce  hachoir  coûte  30  à  35  fr.  : 
tout  le  monde  n'en  a  pas  dans  les  campagnes  de  l'Est,  mais  comme  il 
dure  fort  longtemps  et  ne  se  dégrade  pas  facilement,  on  le  prête  volon- 
tiers à  ses  voisins  lorsqu'ils  en  ont  besoin. 

Dans  les  villes,  des  ouvriers  munis  de  leurs  hachoirs  se  transportent 
chez  les  personnes  qui  le  demandent  et  fabriquent  la  choucroute  moyen- 
nant une  rétribution  modique  qui  est  fixée  par  hectolitre. 

2**  Un  cuvier,  placé  sous  le  hachoir  et  sur  les  bords  duquel  ce  dernier 
repose,  reçoit  la  choucroute  à  mesure  qu'elle  est  hachée.  Elle  y  tombe 
par  les  intervalles  que  les  lames  du  hachoir  laissent  entre  elles. 

S**  Le  tonneau  dans  lequelon  conserve  la  choucroute  est  ordinairement 
une  futaille  défoncée  d'un  côté  et  placée  debout  dans  une  cave  ou  autre 
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lieu  à  l'abri  de  la  gelée  ;  car  la  choucroute  se  corrompt  prompternent  dès 
qu'elle  en  a  été  atteinte. 

La  bonde  du  tonneau  doit  être  fermée  hermétiquement  et  solidement 
parce  que  le  moindre  suintement  soit  par  là,  soit  par  toute  autre  partie, 
est  funeste  à  la  conservation  de  la  choucroute,  car  il  laisse  écouler  le  li- 
quide qui  doit  la  couvrir  constamment. 

Un  disque  en  bois  aussi  large  que  possible,  mais  entrant  librement 
dans  la  futaille,  repose  sur  la  masse  de  la  choucroute  et  la  comprime  au 
moyen  de  fortes  pierres  dont  on  le  charge;  mieux  vaut  plusieurs  pierres 
qu'une  seule,  parce  que  le  placement  et  le  déplacement  en  deviennent 
plus  faciles, 

On  voit  que  tout  ce  qui  précède  a  beaucoup  de  rapport  avec  Tensilage 
des  fourrages. 

L'hectolitre  de  choucroute  pèse  environ  100  kilogr.,  on  pourra  partir 
de  cette  donnée  pour  fixer  la  contenance  de  la  tonne  que  Ton  doit  em- 
ployer, relativement  à  la  provision  dont  on  a  besoin. 

Le  quati'ième  instrument  nécessaire  est  une  tarière  ou  gouge  dont  la 
partie  concave,  tranchante  sur  ses  bords,  présente  une  longueur  de  14 
à  17  centimètres  sur  une  largeur  de  5  à  6  centimètres  à  sa  partie  supé- 
rieure et  en  diminuant  un  peu  par  le  bas.  La  partie  supérieure  se  ter- 
mine par  une  tige  longue  de  10  centimètres  fixée  à  angle  droit  dans  un 
morceau  de  bois  de  14  à  15  centimètres  de  long  qui  sert  à  faire  manœu- 
vrer l'instrument  comme  une  tarière  en  le  saisissant  d'une  seule  main. 

Préparation  de  la  choucroute.  —  Tous  les  choux  à  tête  ou  choux  pom- 
més peuvent  être  employés  à  la  préparation  de  la  choucroute,  mais  ils 
sont  d'autant  meilleurs  que  la  pomme  est  plus  serrée  et  que  les  nervures 
des  feuilles  qui  la  composent  sont  moins  épaisses.  Communément,  c'est 
le  chou-cabus  qu'on  y  emploie,  mais  c'est  uniquement  parce  que,  les 
têtes  de  cette  espèce  étant  très  volumineuses,  il  en  faut  un  moins  grand 
nombre  pour  remplir  une  tonne,  car  les  choux-milans  doaneni  une  chou- 
croute bien  plus  délicate,  parce  que  les  nervures  des  feuilles  sont  moins 
fortes  dans  cette  espèce  et  les  pommes  généralement  plus  tendres,  quoi- 
que bien  serrées.  Cependant  la  choucroute  préparée  avec  les  choux-ca- 
bus  est  plus  blanche.  Celle  que  donnent  les  choux-milans  est  jaunâtre, 
mais  n'en  est  pas  moins  recherchée  par  les  gourmets. 

La  choucroute  se  prépare  ordinairement  en  octobre  ou  novembre, 
c'est-à-dire  avant  l'hiver  ;  quelques  personnes  en  font  préparer  aussi  dès 
le  mois  de  juin  ou  de  juillet  avec  des  choux  hâtifs,  pour  la  consomma- 
tion de  l'automne. 

Quelques  jours  avant  de  les  employer,  on  arrache  les  choux  et  on  les 
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entasse  dans  un  lieu  couvert,  afin  de  faire  blanchir  complètement  les 
pommes. 

La  belle  qualité  de  la  choucroute  dépend  en  grande  partie  du  soin 
avec  lequel  on  rejette  toutes  les  feuilles  extérieures  qui  ne  sont  pas  bien 
blanches  ;  on  ne  doit  conserver  que  la  partie  de  la  pomme  qui  est  ser- 
rée, blanche  et  tendre  \  on  coupe  ensuite  la  tige  le  plus  ras  possible  et, 
au  moyen  de  la  tarière,  on  enlève  en  creux  toute  la  portion  de  la  tige 
qui  se  prolonge  dans  T intérieur  de  la  pomme,  et  qui,  lorsqu'elle  reste 
dans  la  choucroute,  présente  des  plaques  un  peu  dures  au  milieu  des 
copeaux  étroits  et  tendres  fournis  par  les  feuilles. 

Lorsque  les  têtes  de  choux  sont  ainsi  préparées,  on  les  hache  au 
moyen  du  hachoir  décrit  ci-dessus,  et  la  chroucroute  tombe  dans  le  en- 
vier placé  au-dessous. 

Quand  le  cuvier  est  plein,  ou  lorsqu*on  a  haché  tous  les  choux  dispo- 
nibles, on  transporte  la  choucroute  dans  la  futaille  qui  doit  être  bien 
étauchée,  nettoyée  et  placée  d'avance  dans  le  lieu  où  elle  doit  rester. 

On  met  d'abord  au  fond  une  couche  de  12  à  15  centimètres  de  chou- 
croute que  Ton  saupoudre  ordinairement  de  sel,  et  sur  laquelle  on  ré- 
pand aussi  quelques  baies  de  genièvre.  On  continue  ainsi  d'emplir  le 
tonneau  par  lits  successifs  de  choucroute  avec  addition  de  sel  à  chacun  ; 
mais,  connue  il  est  nécessaire  que  la  choucroute  soit  bien  comprimée 
dans  le  tonneau,  on  opère  cette  compression  à  mesure  qu'on  le  remplit, 
à  l'aide  d'une  masse  en  bois  un  peu  pesante,  en  forme  de  pilon  et  dont 
la  tête  a  15  centimètres  au  moins  de  diamètre.  On  commence  à  pilonner 
la  première  couche  de  choucroute  et  l'on  réitère  à  chaque  nouvelle  cou- 
che en  comprimant  également  et  fortement  sur  toute  la  surface.  Ce  pilon- 
nage est  très  important  et  l'on  ne  saurait  l'exécuter  trop  soigneusement. 

Lorsque  le  tonneau  est  rempli  jusqu'à  12  ou  14  centimètres  du  bord 
supérieur,  on  couvre  la  choucroute  d'un  linge  propre,  sur  lequel  on 
place  le  disque  en  bois,  et  sur  ce  dernier  les  pierres  que  Ton  a  eu  le  soin 
de  bien  nettoyer  et  laver. 

Ces  pierres  doivent  être  assez  pesantes  pour  faire  sortir  de  la  masse 
une  portion  de  liquide  capable  de  recouvrir  entièrement  le  disque,  car 
autrement  la  choucroute  ne  se  conservarait  pas. 

La  quantité  de  sel  ordinairement  employée  varie  de  1  à  2  kilogr.  par 
hectolitre  de  choucroute,  au  reste  la  dose  de  sel  n'a  pas  d'influence  sur 
la  conservation,  car  l'acidité  qui  se  développe  par  la  fermentation  suf- 
fit pour  assurer  cette  consei-vation.  Mieux  vaut  pécher  par  défaut  que 
par  excès,  car  trop  de  sel  rend  la  choucroute  dure  et  parce  qu'alors  il 
faut  employer  aux  lavages  préalables  à  la  cuisson  une  trop  grande  quan- 
tité d'eau,  ce  qui  rend  la  choucroute  insipide. 
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Plusieurs  la  préparent  sans  sel  et  elle  n'eu  est  pas  moins  bonne. 
Quant  aux  baies  de  genièvre,  que  presque  toujours  on  y  ajoute,  la  dose, 
très  variable  du  reste  selon  le  goût  des  consommateurs,  est  ordinaire- 
ment de  4  hectogrammes  par  hectolitre. 

On  fait  aussi  dans  quelques  ménages  une  choucroute  bien  plus  déli- 
cate, dans  la  préparation  de  laquelle  Temploi  du  hachoir  est  remplacé 
par  un  blanchissage  préalable  à  Feau  bouillante.  On  doit  choisir  les 
variétés  les  plus  serrées  et  les  plus  crispées  du  chou-milan,  parce  que 
les  feuilles  planes  et  lisses  du  cabus  ne  fourniraient  pas  un  mets 
aussi  un. 

Après  avoir  soigneusement  nettoyé  les  têtes,  on  coupe  chacune  en 
deux  parties  de  manière  à  partager  longitudinalement  la  tige  intérieure, 
que  Ton  peut  ainsi  facilement  enlever  à  l'aide  d'un  couteau. 

On  les  fait  ensuite  blanchir  en  les  mettant  successivement  dans  une 
chaudière  d'eau  bouillante,  où  on  les  remue  un  peu  afin  que  la  coction 
soit  égale.  Aussitôt  que  les  choux  sont  sufiBsamment  attendris,  on  les  re- 
tire avec  une  écumoire,  afin  d'en  mettre  d'autres.  Le  temps  nécessaire 
peut  varier  selon  l'état  des  choux,  mais  5  ou  6  minutes  suffisent  généra- 
lement. 

A  mesure  qu'on  retire  les  choux  de  la  chaudière,  on  les  expose  à  l'air 
sur  des  claies  ou  des  planches  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  complètement 
refroidis.  On  les  entasse  ensuite  dans  un  tonneau,  comme  ci-dessus, 
mais  sans  se  servir  du  pilon.  On  se  contente  de  ranger  avec  soin  les 
choux  dans  le  tonneau  afin  qu'il  n'y  reste  pas  de  vide  et  de  les  compri- 
mer légèrement  avec  les  mains. 

Du  reste,  pour  l'emploi  du  sel  et  du  genièvre  et  pour  les  soins  de 
conservation,  on  traite  cette  choucroute  entièrement  de  même  que 
l'autre. 

Les  estomacs  délicats  s'accommodent  mieux  de  la  choucroute  cuite 
que  de  celle  préparée  à  la  manière  ordinaire,  quoique  cette  dernière 
Boit  elle-même  d'une  digestion  plus  facile  que  les  choux  qui  n'ont  pas 
subi  la  fermentation  acide. 

On  voit  combien  ces  préparations  sont  simples. 

Conservation.  —  Quelques  jours  après  que  la  choucroute  a  été  pré- 
parée, la  fermentation  se  manifeste  par  une  écume  qui  se  forme  à  la 
surface  de  l'eau  qui  la  recouvre  ;  cette  eau  prend  une  saveur  acide  très 
marquée.  Au  bout  de  10  à  15  jours,  on  pourrait  à  la  rigueur  commencer 
à  faire  usage  de  la  choucroute,  mais  elle  est  encore  meilleure  après  un 
mois  ou  six  semaines,  et  elle  se  conserve  mieux  dans  la  suite,  lorsqu'on 
a  attendu  cet  espace  de  temps  avant  d'y  toucher. 
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Quand  on  veut  en  prendre  dans  le  tonneau,  on  enlève  exactement  le 
liquide  qui  recouvre  le  disque  en  bois,  d^abord  avec  un  vase  en  bois  ou 
en  terre,  puis  avec  une  éponge  ou  un  linge,  afin  de  Tépuiser  complète- 
ment; on  enlève  ensuite  les  pierres,  le  disque  en  bois  et  la  toile. 

On  prend  la  quantité  de  choucroute  dont  on  a  besoin  ;  après  quoi  on 
égalise  la  surface,  on  replace  le  linge,  le  disque  et  les  pierres,  après 
avoir  lavé  le  tout  très  proprement  et  enfin  on  verse  quelques  pouces 
d'eau  fraîche  sur  le  disque. 

Dans  les  ménages  où  l'on  prend  au  tonneau  toutes  les  semaines  ou 
plus  souvent,  il  n'est  pas  besoin  d'autres  soins,  mais  lorsqu'on  reste 
plus  longtemps  sans  en  prendre,  il  est  nécessaire  de  visiter  le  tonneau 
tous  les  huit  jours  afin  de  changer  l'eau  qui,  en  se  corrompant,  détermi- 
nerait l'altération  de  la  masse.  On  découvre  chaque  fois  la  choucroute  ; 
si  l'on  remarquait  quelque  partie  gâtée,  on  l'enlèverait  avec  soin  ;  et 
l'on  replace  le  tout  en  tenant  toujours  dans  un  parfait  état  de  propreté 
la  toile  et  le  disque  qui  la  recouvrent.  Il  est  indispensable  que  ce  disque 
reste  toujours  couvert  d'eau  et  on  ne  devrait  pas  manquer  d'en  remettre 
de  nouvelle  si  elle  disparaissait,  car  sans  cette  précaution  la  choucroute 
se  corromprait  bientôt. 

Avec  ces  soins,  la  choucroute  se  conserve  bien  jusqu'au  printemps, 
et  même,  dans  les  pays  où  Ton  est  très  habitué  à  bien  remplir  tous  les 
eoins  qu'exige  cette  conservation,  on  garde  souvent  de  la  choucroute 
d'une  année  à  l'autre. 

Cuisson  et  accommodage,  —  Lorsqu'on  veut  consommer  la  choucroute, 
on  lave  à  plus  ou  moins  grande  eau,  selon  les  goûts,  celle  qu'on  a  tirée 
du  tonneau  et  on  la  presse  ensuite  fortement  entre  les  mains  pour  en 
exprimer  l'eau. 

Si  le  lavage  n'est  pas  suffisant,  la  choucroute  conserve  trop  d'acidité, 
ce  qui  fait  qu'elle  incommode  quelques  estomacs. 

Si,  au  contraire,  elle  est  trop  lavée,  elle  devient  insipide.  Dans  tous 
les  cas,  si  cela  est  nécessaire,  on  ajoute  du  sel. 

La  graisse  de  porc  est  celle  dont  on  se  sert  ordinairement  pour  la  pré- 
paration de  ce  mets  et  souvent  on  y  ajoute  du  petit  salé  et  du  saucisson 
que  l'on  fait  cuire  dans  la  choucroute. 

Comme  pour  toutes  les  préparations  du  chou,  on  ne  doit  pas  épargner 
la  graisse. 

On  y  emploie  ordinairement  un  pot  de  fer,  cependant  la  choucroute 
est  plus  blanche  dans  un  pot  de  terre. 

La  cuisson  doit  être  faite  à  petit  feu  et  durer  4  ou  5  heures.  Ordinai- 
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rement,  dans  les  ménages,  on  en  prépare  à  la  fois  pour  plusieurs  jours, 
parce  qu'on  sait  qu*6lle  est  meilleure  lorsqu'elle  a  été  réchauffée. 

Quelques  ménagères  font  préalablement  blanchir  la  choucroute  par 
une  ébullition  de  quelques  heures  dans  Teau  aûn  d'affaiblir  la  saveur 
particulière  qui  la  caractérise,  elles  la  pressent  fortement  ensuite  pour 
en  exprimer  l'eau  et  la  font  cuire  avec  de  la  graisse  et  à  petit  feu  pen- 
dant 4  à  5  heures,  comme  ci-dessus. 

Lorsqu'elle  est  aux  trois  quarts  cuite,  on  peut  y  ajouter  du  vin  blanc, 
ce  qi:i  en  relève  le  goût  et  remplace  avec  beaucoup  d'avantages  l'acide 
du  chou  qui  a  été  enlevé  par  la  première  ébullition. 

On  a  vu  qu'on  tient  le  plus  possible  à  conserver  à  la  choucroute  la 
couleur  blanche.  C'est  aussi  pour  cela  qu'on  évite  souvent  de  la  faire 
cuire  pendant  longtemps,  ce  qui  la  brunit  un  peu,  mais  alors  elle  reste 
dure,  de  digestion  moins  facile  et  ne  ressemble  nullement  pour  la  saveur 
et  ladélicatesse  à  la  choucroute  qui  a  éprouvé  une  longue  cuisson. 

Lorsque  l'usage  de  cet  aliment  sera  généralement  répandu,  toutes  les 
classes  de  la  population  y  trouveront  un  précieux  supplément  à  la  nour- 
riture végétale  pendant  l'hiver.  Il  n'en  est  aucun  que  l'on  puisse  se  pro- 
curer à  moins  de  frais  dans  les  campagnes,  puisqu'avec  les  choux  pi'oduits 
Par  un  are  de  terrain  on  peut  préparer  200  ou  300  kilogr.  de  choucroute 
et  obtenir  vui  poids  à  peu  près  égal  de  feuilles  et  déchets  très  propres  à  la 
nourriture  des  vaches  et  des  porcs. 

Pour  les  voyages  de  mer  la  choucroute  présenterait  un  des  objets  d'ap- 
provisionnement les  plus  utiles,  et  cet  aliment,  par  sa  nature  végétale 
et  par  son  acidité,  offrirait  un  des  moyens  les  plus  efficaces  pour  préser- 
ver les  marins  des  maladies  auxquelles  ils  sont  sujets  :  aussi  les  Anglais 
en  font-ils  un  grand  usige  dans  les  voyages  de  long  cours. 

Le  fromage.  —  Aujourd'hui  on  invente  beaucoup  de  liqueurs  qui  pren- 
nent le  nom  quelquefois  trop  hasardé  de  digestif  ou  d'apéritif.  On  va 
toujours  chercher  les  dithcultés  où  il  n'y  en  a  pas,  ou  plutôt  on  cherche  à 
s'enrichir  aux  dépens  des  crédules,  car,  à  notre  avis,  le  meilleur  des  di- 
gestifs est  le  fromage. 

Cette  question  peut  beaucoup  étonner,  mais  elle  trouve  sa  raison 
d'être  en  ce  que  le  fromage  possède  un  avantage  sur  les  autres  alimente. 

On  sait  que  le  fromage  se  fait  par  l'intervention  de  certains  ferments, 
or  ces  ferments  sécrètenf  un  liquide  que  l'on  nomme  diastase  digestive 
ou  caséase. 

Cette  liqueur  a  la  propriété  de  transformer  la  caséine  en  un  produit 
exactement  semblable  à  celui  qui  résulte  de  l'action  du  suc  pancréatique 
sur  les  matières  azotées  contenues  dans  l'estomac,  c'est-à-dire  en  une 
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matière  assimilable.  Par  conséquent,  ce  produit  suppléera  au  suc  pan- 
créatique, car  un  grand  nombre  de  microbes  restent  enfermés  dans  la 
pâte  du  fromage. 

Bien  entendu,  si  les  fromages  sont  cuits,  les  ferments  sont  tués  et  en 
conséquence,  ces  derniers  ne  peuvent  plus  exercer  leur  action,  c'est-à- 
dire  sécréter  la  caséase. 

Cette  propriété  digestive,  qui  est  donc  propre  aux  fromages  non  cuits, 
doit  être  connue  depuis  longtemps,  mais  on  en  ignorait  la  cause,  car  il 
y  a  une  cinquantaine  d'années,  dans  les  dîners,  Tliôte  disait  souvent  à 
ses  invités  :  c  Mangez  donc  du  fromage  et  vous  digérerez  mieux.  » 

Une  autre  épreuve  vient  à  l'appui  :  les  paysans  des  montagnes  de  la 
Suisse  ne  vivent  exclusivement,  d'un  bout  à  l'autre  de  Tannée,  que  de 
fromage  et  d'eau  fraîche  et  pourtant  ce  sont  de  solides  gaillards,  qui 
peuvent  résister  à  toutes  les  intempéries. 

Mais  à  côté  de  cela,  malheureusement,  on  méprise  ce  précieux  aliment 
jusqu'à  dire  «manger  du  fromage  »,  expression  qui  signifie  :  n'être  pas  sa- 
tisfait. Ou  méconnaît  et  on  méconnaîtra  toujours  les  remèdes  les  plus 
simples. 

En  résumé,  que  ceux  dont  la  digestion  est  très  difficile  finissent  leur 
repas  par  un  peu  de  fromage  ;  quant  aux  autres,  qu'ils  en  mangent,  cela 
ue  leur  fera  que  du  bien. 

Les  vrais  amateurs  de  fromage  prétendent  qu'on  ne  peut  faire  un  bon 
repas  sans  en  manger. 

Les  desserts.  —  Après  le  fromage  viennent  les  desserts.  Les  desserts 
sont  le  dernier  service  qu'on  met  sur  la  table.  Chez  les  grands,  ou  appelle 
ce  service  le  fruit.  Et  comme  tout  le  inonde  veut  imiter  les  grands,  le 
mot  est  généralement  adopté. 

Varron,  Cicéron,  Horace,  Ovide,  et  tous  les  écrivains  de  Rome  qui 
les  ont  suivis  ont  appelé  le  dessert  mensx  secundœ,  par  la  raison  que  les 
Romains  changeaient  de  table  et  que  la  seconde  table  était  pour  le  fruit, 
pour  les  chansons,  les  cantiques,  les  libations  :  car  la  fin  du  souper,  qui 
était  leur  principal  repas,  ne  se  passait  guère  uniquement  à  manger  et 
à  boire. 

Leurs  desserts  n'offraient  ni  moins  de  diversité,  ni  moins  de  magni- 
ficence que  les  autres  services,  et  ils  étaient  bien  plus  brillants.  Vers  le 
déclin  de  la  République,  les  femmes  sortaient  de  table  quand  ce  service 
arrivait,  parce  qu'il  se  terminait  quelquefois  en  spectacles  auxquels  la 
pudeur  ne  permettait  pas  encore  au  beau  sexe  de  prendre  part.  Mais 
quand  les  mœurs  furent  entièrement  corrompues,  les  femmes  ne  con- 
nurent plus  de  devoirs,  ni  de  règles  de  décence  ;  tout  devint  égal. 
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Dans  notre  société  française  actuelle,  où  la  politique  se  traite  à  table, 
les  hommes  publics  sont  invités  à  parler  dans  des  banquets  sur  les  choses 
du  jour,  sur  le  gouvernement,  sur  toutes  les  questions  pendantes.  C'est 
au  dessert  qu'ils  s'expliquent.  C'est  également  au  dessert  que  les  garçons 
des  établissements  où  se  tiennent  ces  banquets  font  circuler  des  cure- 
dents  devant  les  convives  pour  demander  leur  pourboire,  qui  est,  dans 
beaucoup  de  restaurants,  leur  seule  rémunération.  D'aucuns  chefs  de  ces 
établissements,  non  contents  de  ne  pas  payer  leur  personnel,  exigent 
encore  de  lui  une  quote-part  des  pourboires. 

Maintenant,  les  desserts,  sauf  les  fruits  qui  sont  plus  abondants  qu'ils 
ne  l'ont  jamais  été,  sont  moins  variés  qu'autrefois.  Il  y  a  cinquante  ans, 
le  dessert  nécessitait  les  6oins  du  pâtissier,  du  glacier  et  du  confiseur. 
De  nos  jours,  le  cuisinier  proprement  dit  suffit  à  tout,  et  le  jardinier  est 
son  principal  fournisseur.^ 

Les  vins.  —  Un  cuisinier  maître  d'hôtel  doit  savoir  classer  les  vins  de 
table  en  raison  des  mets  qu'il  doit  servir,  et  selon  les  convives  de  l'am- 
phitryon. Le  bourgogne  rend  égrillard,  le  Champagne  porte  à  la  tête, 
le  bordeaux  convient  mieux  à  l'estomac.  Puis  il  y  -a  les  vins  d'Espagne, 
d'Italie,  de  Hongrie,  de  Chypre,  etc. 

M.  Le  vanneur  en  fait  cet  exposé  dans  VArt  culinaire: 

Le  vin,  ainsi  qae  la  plupart  des  autres  liqueurs  artificielles,  est  utile  ou  nui- 
sible, selon  les  circonstances  où  Ton  en  use  et  la  diversité  des  tempéraments,  c'est 
ce  qui  a  donné  lieu  à  des  lois  anciennes  qui  en  interdisaient  l'usage,  telles  que 
celles  édictées  par  Zaleucus  et  Mahomet.  * 

Les  anciens  peuples  rappelaient  le  fiel  du  diable  ;  Ëgnatius  Metellus  tua  sa 
femme  parce  qu'elle  en  avait  bu.  Lycurgue  voulait  que  l'on  arrachât  toutes  1er 
vignes.  Domitien  défendit  d'en  planter  et  fit  arracher  toutes  celles  qui  n'existaient 
que  depuis  son  avènement  à  l'empire.  De  grands  médecins  anciens,  au  contraire, 
tels  que  Galien,  conseillaient  le  vin  dans  beaucoup  de  maladies. 

Il  est  vrai  que  cette  liqueur  répare  promptement  les  forces  et  que  ses  effets  se 
manifestent  par  la  gaieté  qu'elle  inspire.  Cependant  elle  est  contraire  aux  bilieux, 
donne  de  l'inflammation  et  fait  naître  des  fièvres.  Le  foie  en  reçoit  trop  de  cha- 
leur et  les  sens  perdent  de  leur  vivacité. 

Il  me  semble  que  le  vin  est  contraire  aux  enfants.  Platon  ne  permettait  que 
l'on  en  bût  qu'à  l'âge  de  dix-huit  ans.  Dans  l'île  de  Cos,  en  Grèce,  on  ne  pouvait 
en  boire  que  lorsqu'on  était  marié. 

Aristophane  dit  que  le  vin  est  le  lait  de  Vénus.  Platon  accordait  toute  liberté 
d'en  boire  quand  ou  avait  atteint  l'âge  de  quarante  ans,  afin,  disait-il,  de  se  ga- 
rantir des  incommodités  de  la  vieillesse. 

Les  vins  d'Espagne,  Candie,  Canaries  et  Malvoisie  et  autres  semblables,  bus 
purs,  mais  en  petite  quantité,  conviennent  aux  estpmacs  bilieux;  pris  en  trop 
grande  quantité,  ils  ont  des  suites  fâcheuses. 

Nous  avons  plusieurs  sortes  de  vins,  leur  différence  vient  des  nombreuses  es- 
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pèces  de  raisins,  de  leurs  couleurs,  odeurs  et  saveurs  et  des  différents  degrés  de 
I  fermentation  que  Ton  donne  au  moût.  7^ 

I  Les  vins  sont  plus  ou  moins  grossiers,  selon  qu'ils  abondent  en  tartre  qui  est 

'  une  substance  composée  des  parties  grossières  du  vin  que  son  sel  volatil  a  séparées 

'  et  écartées  pendant  la  fermentation,  en  les  changeant  en  une  espèce  d'écume  dont 

'  une  partie,  le  tartre,  s*attache  et  se  durcit  aux  parois  du  tonneau^  et  l'autre,  la 

lie,  se  précipite  au  fond. 

Le  vin  rouge  est  plus  chargé  de  tartre  que  le  blanc  et,  pour  l'ordinaire,  se  di- 
I  vise  moins  aisément.  La  raison  est  que  le  rouge  fermente  sur  le  marc  de  la  grappe, 

I  tandis  que  le  blanc  fermente  seul. 

En  général,  le  vin  rouge  contient  plus  de  parties  nutritives  que  le  blanc.  Quand 
il  est  de  consistance  grossière,  il  produit  des  obstructions  et  la  mélancolie.  Le 
blanc  passe  vite.  Le  vin  n*est  bon  qu*autant  qu'il  a  acquis  toute  sa  maturité, 
qu'il  est  pur  et  qu'il  a  perdu  sa  douceur.  Tout  vin  nouveau  trouble  l'estomac  et  *•"" 

I  engendre  des  lourdeurs.  D'un  autre  côté,  les  vins  vieux  ont  une  action  dii-ecte  •  r 

sur  les  nerfs. 
I  Les  meilleurs  vins  de  France  se  conservent  longtemps  et  supportent  les  voyages 

i  de  long  cours. 

Un  de  nos  grands  restaurateurs  fit  goûter  du  Beaune  première  à  des  person-  -^l 

I  nages  étrangers.  Ils  le  trouvèrent  meilleur  que  le  schiras  (cru  asiatique  célèbre). 

Les  Romains  avaient  leurs  vins  de  choix  comme  nous.  Leur  histoire  serait  inutile  ici.  ^^ 

L'année  du  consulat  d'Opimius  à  Rome,  cent  vingt  ans  avant  l'ère  chrétienne,  • 
fat  peut-être  unique  pour  les  vins  qui,  dans  toutes  les  espèces,  parvinrent  au  plus  !^ 

haut  point  de  maturité. 

Ils  en  gardèrent  tellement  longtemps,  qu'il  y  en  avait  encore  du  temps  de  Pline, 
plus  d'un  siècle  après.  Ces  vins  avaient  acquis  la  consistance  du  miel  et  on  ne 
pouvait  en  boire  qu'avec  une  grande  quantité  d'eau.  On  les  employait  à  donner  "^ 

de  la  qualité  aux  autres  vins  avec  lesquels  il  suffisait  d'en  mêler  une  dose  peu 
considérable. 

Un  de  nos  savants  a  vu  du  vin  tiré  des  ruines  d'HercuIanum,  lequel  avait  con- 
servé la  forme  du  vase  et  était  dur  et  brillant,  en  sorte  qu'il  ressemblait  beaucoup 
à  du  tartre. 

On  peut  presque  dire  qu'il  y  a  autant  de  différentes  sortes  de  vin  que  de  ter- 
roirs, mais  en  général  on  peut  classer  tous  les  vins  en  deux  espèces  :  les  vins  de 
liqueur  et  les  vins  secs. 

Comment  doit-on  présenter  les  différents  vins  sur  la  table?  Il  est  en 
général  convenu  que  le  vin  rouge  doit  précéder  le  vin  blanc,  à  moins 
que  le  repas  ne  soit  précédé  lui-même  d'huîtres,  qu'on  arrose  de  Chablis, 
de  Pouilly,  de  Montrachet,  voire  même  de  Sauterne  ou  de  Château- 
Yquem. 

Le  vin  le  mieux  indiqué  pour  le  premier  service  est  sans  contredit  le 
Bourgogne  ordinaire  :  on  le  fait  suivre  de  bons  crus  de  rOrléauais  ;  puis 
on  peut  revenir  au  Bourgogne  avec  les  grands  crus  de  Beaune  ou  de 
Pomard,  Ton  continue  par  le  Bordeaux  et  Ton  termine  par  le  Cham- 
pagne. Entre  temps,  on  verse  le  Madère  à  rentrée  du  repas  et  le  Xérès 
à  la  fin. 
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La  longueTir  de  cette  monographie  nous  oblige  à  couper  court  à  la  fui. 
Nous  ne  dirons  donc  rien  des  desserts  qui,  d^ailleurs,  sont  plutôt  du 
ressort  des  confiseurs  et  des  glaciers.  Les  fruits  verts  se  mangeant  au 
naturel,  nous  n'avons  pas  à  en  parler  non  plus.  Gela  élargirait  trop 
notre  cadre.  Quant  à  la  pâtisserie  de  cuisine,  bien  que  les  cuisiniers  finis 
soient  en  même  temps  pâtissiers,  nous  la  traiterons  dans  Télude  de  la 
pâtisserie  proprement  dite. 

Aphorismes.  —  Grimod  de  la  Reyuière  posa  ces  principes  dans  l'art 
de  manger  ; 

Un  véritable  gourmand  ne  se  fait  jamais  attendre. 

La  méthode  de  servir  plat  par  plat  est  le  raffinement  du  bien  vivre  ;  c'est  le 
moyeu  de  manger  chaud,  longtemps  et  beaucoup,  chaque  plat  étant  alors  uu 
centre  unique,  auquel  viennent  aboutir  tous  les  appétits. 

Toutes  les  cérén^onies,  lorsqu'on  est  à  table,  tournent  toujours  au  détriment 
du  dîner. 

Un  vrai  gourmand  aime  autant  faire  diète  que  d*être  obligé  de  manger  précipi- 
tamment un  bon  dîner. 

Quelques  personnes  redoutent,  à  table,  une  salière  renversée  et  le  nombre 
treize.  Ce  nombre  n'est  à  craindre  qu'autant  qu'il  n'y  aurait  qu'à  manger  pour 
douze  ;  quant  à  la  salière,  l'essentiel  est  qu'elle  ne  se  répande  pas  dans  un  bon 
plat. 

Brillât-Savarin  a  dit  de  son  côté  : 

L'univers  n'est  rien  que  par  la  vie  et  tout  ce  qui  vit  se  nourrit  :  <  Les  ani- 
maux se  repaissent,  l'homme  mange,  l'homme  d'esprit  seul  sait  manger  ;  la  des- 
tinée des  nations  dépend  de  la  manière  dont  elles  se  nourrissent,  et  dis-moi  ce 
que  tu  manges,  je  te  dirai  ce  que  tu  es.  » 

Le  plaisir  de  la  table  est  de  tous  les  âges,  de  toutes  les  conditions,  de  tous 
les  pays  et  de  tous  les  jours;  il  peut  s'associer  à  tous  les  autres  plaisirs  et  reste  le 
dernier  pour  nous  consoler  de  leur  perte. 

La  table  est  le  seul  endroit  où  l'on  ne  s'ennuie  jamais pendant  la  première 

heure. 

La  découverte  d'un  mets  nouveau  fait  plus  pour  le  bonheur  du  genre  humain 
que  la  découverte  d'une  étoile. 

Ceux  qui  indigèrent  ou  qui  s*enivrent  ne  savent  ni  boire  ni  manger. 

Un  dessert  sans  fromage  est  une  belle  à  qui  il  manque  un  œil. 
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La  qualité  la  plus  indispensable  du  cuisinier  est  l'exactitude  :  elle  doit  être 
aussi  celle  du  convié. 

Attendre  trop  longtemps  un  convive  retardataire  est  uu  manque  d'égards  pour 
tous  ceux  qui  sont  présents. 

Celui  qui  reçoit  ses  amis  et  ne  donne  aucun  soin  personnel  au  repas  qui 
leur  est  préparé  n'est  pas  digne  d'avoir  des  amis.  Convier  quelqu'un,  c'est  se 
charger  de  son  bonheur  pendant  tout  le  temps  qu'il  est  sous  votre  toit. 

Citons  encore  ces  trois  axiomes  : 

Les  Français  aiment  la  nouveauté,  mais  ce  n'est  qu'en  fait  do  cuisine  et  de 
mode.  —  VoLTAiKE. 

Les  cuisiniers  savants  ne  se  voient  pas  partout.  —  Poîi'saed. 

Le  cuisinier  de  génie  est  l'Esculape  de  la  digestion.  — •  Raspail. 

Résumé.  —  Un  cuisinierj  quanil  il  est  cuisinier,  doit  non  seulenieiil 
apprêter  les  mets,  mais  encore  connaîtrj  l'hygiène,  et  savoir,  comme  le 
chimiste,  si  tels  ou  tels  condiments  peuvcjnt  s'adjoindre  Tun  à  Taulre, 
Bans  inquiéter  la  santé  publique. 

Il  doit  connaître  absolument  Tart  d'employer  ses  fonds  de  cuisine. 

Les  fonds  de  cuisine  comportent  en  première  ligne  :  les  consommés 
d'où  découlent  tous  les  potages;  les  jus  et  leurs  dérivés  directs:  L^s 
sauces  ;  les  fumets  et  essences,  corollaires  indispensables  de  celles-ci  ; 
les  mirepoix  5  les  braises  \  les  courts-bouillons  et  marinades,  et,  enfin, 
les  farces  et  les  garnitures. 

Les  marinades  se  divisent  en  deux  catégories  :  les  marinades  à  chaud, 
et  celles  à  froid.  Les  marinades  à  chaud  s'emploient  pi'incipalenient 
pour  les  pièces  de  gibier  ferme,  telles  que  le  daim,  le  cerf,  le  sanglier, 
et  quand  le  temps  manque,  pour  lenr  donner  le  degré  de  marinade  à 
froid  nécessaire. 

Les  farces  forment  également  Tune  des  bases  de  la  cuisine,  et,  sous 
une  forme  ou  une  autre,  rentrent  dans  le  nombre  d'apprêts. 

En  second  lieu  se  présentent  les  façons  les  plus  usuelles  d'apprêter  les 
aliments,  c'est-à-dire  :  traités  par  l'eau  bouillante  (méthode  dite  à  l'an- 
glaise), par  les  braisages,  par  la  rôtisserie  et  la  friture. 

Au  troisième  plan,  nous  trouvons  les  condiments  et  assaisonnements 
indispensables  à  toute  préparation,  et  employés  on  raison  de  leurs  vertus 
propres. 

Ceux-ci  se  divisent  en  trois  classes,  savoir:  les  stimulants  purs,  les 
stimulants  aromatiques,  et  enfin  les  aromatiques  simples. 
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:-'  Telles  sont  les  bases  sur  lesquelles  repose  tout  entier  le  travail  culi- 

^-  naire. 

Nous  sommes  de  Tavis  de  M.  Régnère,  quand  il  dit,  dans  le  Progrès 

»  des  cuisiniers  : 

Le  cuisinier  doit  être  un  hygiéniste  de  premier  ordre,  savoir  que  nous  ne  pou- 
vons vivre  que  de  produits  d'une  nutrition  déterminée,  et  que  nos  substances 
alimentaires  réunissent  toutes  sous  une  forme  quelconque  deux  principes  qui  sont 
en  eux-mêmes  chimiques  étant  mis  en  contact. 

C'est  le  principe  saccharin  et  le  principe  glutineux  ou  albumineuz.  Or,  ces 
deux  principes  réunis  dans  un  vase  et  mis  à  la  température  d'environ  15°  centi- 
grades, il  s'ensuit  au  bout  de  peu  de  temps  une  fermentation  qui  n'est  tout  sim- 
plement que  le  résultat  de  l'alcool.  Une  fois  cette  première  fermentation,  produi- 
sant l'alcool,  terminée,  le  principe  saccharifiable  a  été  consommé,  —  il  reste  donc 
encore  le  principe  glutineux  albumineux.  —  Eh  bien,  la  réaction,  ou  mieux  la 
continuation  de  la  fermentation  de  ce  dernier  sur  le  premier  le  transforme  en 
acide. 

Maintenant,  comparez  le  bol  alimentaire  qui  n'est  autre  que  la  panse  stoma- 
cale. Comparez-le,  dis-je,  au  vase  où  seraient  réunis  les  deux  principes,  et  vous 
aurez  la  parfaite  comparaison  de  la  digestion  qui  ne  se  fait  autrement.  Ainsi,  le 
bol  alimentaire  qui  reçoit  nos  aliments  après  la  coction,  première  division;  la 
mastication,  deuxième,  en  passant  dans  l'œsophage,  qui  est  le  grand  introducteur; 
une  fois  là,  cette  pâte  ne  tarde  pas  à  être  mise  en  mouvement  par  la  fermentation 
et  lorsqu'elle  est  au  point  d'acidité  qui  lui  convient,  elle  passe  dans  le  duodénum 
et  c'est  vraiment  là  qu'a  lieu  la  vraie  distillation  de  ses  produits,  qui  s'infiltrent 
dans  le  sang  après  avoir  été  saturés  par  l'écoulement  de  la  bile  qui  en  alcalise  les 
principes.  Ensuite,  cette  matière  continue  son  travail  en  passant  du  duodénum 
dans  le  gros  intestin  puis,  son  rôle  terminé,  est  rejeté  au  dehors.  Voici  une  des 
premières  connaissances  que  le  cuisinier  doit  posséder,  car  ne  lui  est-il  pas  vrai- 
ment indispensable  de  savoir  et  de  connaître  l'effet  produit  par  ce  qu'il  vient  de 
préparer  lui-même,  car  s'il  survient  des  troubles  qui  viennent  soit  de  l'excès  qui 
dérange  les  proportions  chimiques  de  l'harmonie  desquelles  résultent  la  digestion 
stomacale  qui  ne  peut  se  faire  sans  être  acide,  le  liquide  est  aussi  indigeste  que 
le  solide  ;  ce  n'est  que  par  leur  mélange  que  la  digestion  se  prépare  bien.  Ainsi, 
l'indigestion  peut  avoir  lieu  de  deux  manières,  soit  par  la  trop  grande  quantité, 
soit  aussi  par  excès  d'un  seul  des  éléments.  Ce  dernier  intéresse  justement  le  cui- 
sinier. C'est  dans  la  composition  de  nos  menus  que  nous  pouvons  souvent  éviter 
ce  dernier  cas,  c'est-à-dire  que  dans  un  repas  la  combinaison  doit  y  exister  pour 
que  les  mets  qui  le  composent  ne  soient  ni  en  excès  de  féculent  ni  en  excès  gluti- 
neux. C'est  donc  à  l'artiste  qu'il  appartient  de  savoir  éviter  le  cas. 

Si  M.  Régnère  est  Tauteur  de  cette  théorie,  cela  prouve  qu'il  est  un 
cuisinier  instruit,  mais  combien  y  en  a-t-il  comme  lui? 

Continuons  par  ces  rimes  de  M.  Bresson  sur  les  exigences  et  les  diffi- 
cultés de  la  cuisine  : 

Que  ne  puis-je  décrire  ici,  plus  en  détail. 

Ce  que  coûte,  un  seul  plat,  de  temps  et  de  travail  ! 
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Et  tout  doit  arriver,  prêt,  à  l'heuro  fixée. 
Toujours  sur  son  menu,  le  chef  a  sa  pensée, 
Il  ordonne  en  silence  et  tout  marche  et  se  suit 
Pour  arriver  en  ligne  à  Theure  qu'il  est  dit. 
Dans  aucun  art  Ton  n'a  la  même  promptitude, 
Car  l'on  n'exige  pas  la  même  exactitude. 
Chacun  à  sa  partie  achève  avec  ardeur  : 
Les  uns  parent  le  froid  ;  d'autres,  à  la  chaleur, 
Gouvernent  le  fourneau  qui,  bouillant  d'énergie, 
Condense  led  fumets  sur  la  plaque  rougic. 
Chaque  sauce,  réduite  et  liée  avec  soin, 
Prend  place  en  attendant  le  moment  du  besoin. 
Et,  sans  confusion,  à  l'heure  du  service, 
Tout  se  trouve  rangé,  séduisant  artifice  î 
On  voit  briller  partout  l'ordre,  la  propreté 
A  l'heure  où  le  dîner  doit  être  transporté. 
Seigneurs,  qui,  trop  souvent,  écoutez  les  propos 
Tenus  par  les  jaloux,  les  fourbes  et  les  sots, 
Sacrifiant  d'un  mot,  sur  un  rapport  futile, 
Votre  chef  de  fourneau  pour  un  valet  servile, 
Vous  ne  méritez  pas  les  faveurs  de  Cornus. 
Puisse,  pour  vous  servir,  ne  s'en  présenter  plus  î 
Et,  traiter  un  Vatel  d'une  façon  altière. 
C'est  mériter  d'avoir  une  table  grossière  ; 
Mais  non  de  ces  plats  fins  qui  dilatent  les  yeux, 
Dignes  d'être  servis  sur  la  table  des  dieux  î 
O  grands  !  n'oubliez  pas  que  table  bien  servie 
Prolonge  de  dix  ans  les  douceurs  de  la  vie  ! 


BaUerie  de  cuisine.  —  On  entend  par  batterie  de  cuisine  tous  les  usten- 
siles qui  peuvent  servir  à  la  cuisine,  soit  de  fer,  soit  do  cuivre,  d'étain, 
et  autres  métaux  et  matières.  Dans  une  signification  moins  étendue 
ce  mot  s'entend  seulement  des  ustensiles  de  cuivre,  comme  chaudrons 
chaudières,  tourtières,  fontaines,  marmites,  cuillers  grandes  ou  petites, 
coquemars,  poissonnières  et  autres  semblables.  Ce  mot  vient  de  celui  de 
battre,  parce  que  tous  ces  ouvrages  étaient  autrefois  battus  au  marteau. 

C'est  une  vérité  reconnue  depuis  longtemps  et  amplement  démontrée 
par  plusieurs  habiles  médecins,  que  les  ustensiles,  tant  de  cuivre  ordi- 
naire que  de  cuivre  jaune,  dont  on  se  sert  pour  faire  la  cuisine,  sont 
extrêmement  malsains  et  nuisibles. 

Le  verl-de-gris,  que  malgré  tous  les  soins  on  ne  saurait  éviter,  est  un 
poison  fort  et  certain,  lequel,  s'il  ne  donne  pas  la  mort  sur-le-champ 
cause  cependant  peu  à  peu,  et  par  la  suite,  des  indispositions  et  des  ma- 
ladies qui  abrègent  la  vie  de  l'homme. 

Par  cette  raison  on  a  mûrement  pensé  aux  moyens  de  prévenir  des 
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suites  si  fâcheuses  et  toujours  inséparables  de  T usage  des  ustensiles  de 
cuivre,  et  on  a  jugé  nécessaire  dans  certains  endroits  de  les  abolir  entiè- 
rement.   ■ 

Pour  les  remplacer  nous  avons  une  quantité  suffisante  de  fer,  qui 
est  un  métal  également  propre  à  cet  usage. 

Le  fer,  au  surplus,  est  extrêmement  salutaire  au  corps  humain.  La 
rouille  de  ce  métal  ne  cause  aucun  mal  ;  les  ustensiles  qu'on  en  fabri- 
que peuvent  être  étamés  aussi  facilement  que  ceux  de  cuivre. 

Dans  leur  usage,  on  n'a  pas  besoin  non  plus  d'une  si  grande  quantité 
de  charbon  et  de  bois,  ce  qui  ne  laisse  pas  de  faire  un  objet  pour  ceux 
qui  sont  attentifs  à  Téconomie  et  à  Tépargne  dans  leur  maison. 

Concilia  ions,  —  En  somme,  la  cuisine  est  pratiquée  par  quelques  ar- 
tistes et  des  cuisiniers.  Tous  accommodent  mieux  les  mets  que  la  première 
ménagère  venue,  qui,  en  se  mariant,  si  ses  ressources  ne  lui  permettent 
pas  d'avoir  une  cuisinière  à  son  service,  est  obligée  de  s'improviser 
cordon  bleu.  Mais  de  là  à  dire,  comme  VArl  culinaire,  que  «  si  l'art  de  la 
cuisine  n*est  pas  le  premier  des  arts,  il  en  est  assurément  l'un  des  plus 
importants  »,  il  y  a  de  l'exagération.  C'est  une  question  de  goût  et  de 
métier. 

L'encyclopédiste  qui  a  traité  l'article  cuisinier  est  allé  trop  loin  dans 
ses  appréciations  en  renchérissant  encore  sur  les  données  pessimistes  de 
Montaigne,  de  même  que  Grimod  de  la  Reynière  et  Brillat-Savarin 
sont  trop  optimistes  dans  leurs  vues  culinaires.  On  peut  bien  vivre  eu 
restant  dans  les  limites  de  la  sobriété  el  de  l'hygiène.  Un  bon  plat,  bien 
assaisonné  et  cuit  à  point  peut  être  mesuré,  et  celui  qu'il  alimente  n'a 
pas  besoin  d'en  consommer  au  delà  dt^  son  nécessaire.  En  un  mot,  on 
peut  manger  pour  vivre,  et  non  vivre  pour  manger.  Il  est  vrai  que  les 
cuisiniers  veulent  toujours  faire  grand.  Ils  disent  volontiers  qu'un  dîner 
exigu  n'a  pas  les  apparences  d'un  grand  dhier  et  qu'il  n'excite  pas  leur 
émulation  ni  leur  savoir-faire.  Quand  on  est  artiste,  comme  ils  se  com- 
plaisent à  raffirmer,  on  doit  pouvoir  aussi  bien  régaler  une  personne 
que  dix,  quinze  ou  vingt,  tout  eu  ne  dépensant  que  le  dixième,  le  quin- 
zième ou  le  vingtième.  C'est  une  question  de  proportion  et  pas  autre 
chose.  Est-ce  qu'un  ébéniste  ne  peut  pas  fabriquer  indifféremment  un 
petit  meuble  ou  un  grand?  Est-ce  qu'un  peintre  ne  peut  pas  dessiner  et 
colorier  à  sa  guise  un  petit  ou  un  grand  sujet?  Les  cuisiniers  veulent  de 
l'abondance.  Lisez  Carême,  Gouffé  et  tous  ceux  qui  ont  fait  des  ouvrages 
culinaires.  Ils  vous  disent,  dans  leurs  recettes  :  «  Prenez  dix  bécasses, 
dix  perdrix,  vingt  alouettes,  quatre  homards  »,  et  tout  le  reste  à  l'ave- 
nant. Comment  veut-on  qu'une  personne  seule,  ou  meiue  une  famille 
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ordinaire,  puisse  pratiquer  leurs  conseils?  Depuis  les  temps  héroïques, 
où,  d'après  Homère,  qui  n'a  peut-être  jamais  existé,  on  faisait  cuire  un 
animal  tout  entier  pour  une  seule  personne,  nous  ne  sachons  pas  que  les 
appétits  et  les  estomacs  aient  la  capacité  suffisaniment  absorbante  pour 
receler  ces  dizaines  de  pièces. 

La  cuisine  est  utile,  voilà  ce  qu'on  peut  dire,  et  un  bon  cuisinier,  ou 
une  bonne  cuisinière,  a  sa  grande  raison  d'être  dans  rhumanité.  L'en- 
cyclopédiste s'est  mépris  sur  le  caractère  de  cette  profession,  car  il  faut 
convenir  que  nous  lui  devons  beaucoup  de  préparations  nécessaires,  et 
dont  il  nous  serait  fort  difficile  de  nous  passer  à  présent.  Ces  prépara- 
tions consistent  dans  l'assaisonnement  des  aliments  et  dans  leur  plus 
facile  digestion.  Le  critique  lui-même  en  convient  à  la  fin  de  son  article 
de  V Encyclopédie  lorsqu'il  ajoute  : 


La  conservation  des  aliments  est  un  point  très  important.  Indépeiulamment  de 
la  disette  dont  les  régions  les  plus  fertiles  sont  quelquefois  affligées,  les  voyages 
de  long  cours  exigent  nécessairement  cette  conservation.  La  méthode  pour  y  par- 
venir est  la  même  par  rapport  aux  aliments  du  règne  végétal,  comme  à  Tégard 
des  aliments  du  règne  animal.  Cette  méthode  dépend  de  l'addition  ou  de  la  sous- 
traction de  quelques  parties  qui  tendent  à  empêcher  la  corruption  ;  et  ce  dernier 
moyen  de  conserver  les  aliments  tirés  des  animaux  est  le  plus  simple.  Il  consiste 
dans  la  dessiccation  qui  s'opère  à  fëu  lent  et  doux,  et  dans  les  pays  chauds  à  la 
faveur  du  soleil.  C'est,  par  exemple,  de  cette  dernière  manière  qu'on  fait  dessé- 
cher les  poissons  qui  servent  ensuite  de  nourriture. 

On  peut  aussi  soustraire  aux  sucs  des  animaux  toute  leur  humidité  superflue, 
et  la  leur  rendre  à  propos  ;  puisqu'ils  sont  mucilages,  ils  peuvent  éprouver  cette 
vicissitude  :  de  là  vient  l'invention  des  gelées  et  des  tablettes  de  viande,  qui 
sonfiBrent  le  transport  des  voyages  de  long  cours  ;  mais  comme  ces  tablettes  ne 
sont  pas  sans  addition,  elles  appartiennent  plus  particulièrement  à  Tespèce  de 
conservation  qui  est  très  ordinaire,  et  qui  se  fait  par  l'addition  de  quelque  corps 
étranger,  capable  d'éloigner  la  putréfaction  par  lui -me  me  :  c'est  ce  que  produisent 
le  sel  marin  et  le  sel  commun.  Les  acides  végétaux,  le  viujiigre,  les  sucs  de  verjus, 
de  citron,  de  limon,  etc.,  sont  encore  propres  à  cet  effet,  parce  qu'ils  resserrent 
les  solides  des  animaux  sur  lesquels  on  les  emploie,  et  rendent  leur  union  plus 
intime  et  moins  dissoluble. 

Ou  conserve  aussi  les  viandes  tirées  des  animaux  par  des  sels  volatils  atténués 
parla  déflagration  des  végétaux,  et  par  des  sels  acides  volatils  mêlés  intimement 
avec  une  huile  fort  atténuée  ;  tels  sont  les  aliments  fumés,  mais  cette  préparation 
est  composée  de  la  dessiccation  qui  en  fait  une  grande  partia.  Cependant  il  est 
certain  que  l'huile  qui  sort  de  la  fumée,  et  ces  sels  très  subtils  prenant  la  place 
de  l'eau  qui  s'évapore  du  corps  de  la  viande,  doivent  la  rendre  beaucoup  moins 
altérable.  L'expérience  le  démontre  tous  les  jours,  car  les  viandes  et  les  poissons 
qae  l'on  préparc  de  cette  façon  se  gardent  davantage  que  par  toute  autre  mé- 
thode. 

Il  est  plusieurs  autres  manières  de  conserver  les  aliments  ;  mais  comme  elles 
sont  fondées  sur  les  mêmes  principes,  je  no  m'y  dois  pas  arrêter.  Ain^i  en  cuisant 
Moiio«R.  PBor.  —  VI.  lu 
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les  viandes^  aoit  qu'on  les  fasse  bouillir  ou  rôtir,  on  les  conserve  toujours  mieux 
qu'autrement,  parce  qu'on  retranche  beaucoup  de  leur  mucilage.  On  peut  anss 
conserver  pendant  quelque  temps  les  parties  des  animaux  et  les  végétaux,  sous 
la  graisse,  sous  l'huile,  sous  les  sucs  dépurés,  qui  empêchent  leur  fermentation 
ou  leur  pourriture  en  les  défendant  de  l'air  extérieur.  Enfin  les  aromatiques,  tels 
que  le  poivre,  les  épiées,  sont  des  conservatifs  d'autant  plus  usités,  qu'ils  don- 
nent ordinairement  une  saveur  agréable  aux  aliments  :  cependant  il  est  rare  que 
le  sel  n'entre  pas  pour  beaucoup  dans  cette  préparation.  Ajoutons  que  la  dessic 
cation  concourt  toujours  ou  presque  toujours  avec  les  aromatiques,  pour  les  ali- 
ments  qu'on  veut  longtemps  conserver. 

Dans  ce  qui  concerne  Tart  de  rendre  les  aliments  des  deux  règnes  plus  faciles 
à  digérer,  la  première  règle  en  usage  est  une  préparation  de  feu  préalable  et 
foite,  surtout  à  l'égard  des  viandes,  parce  que  les  fibres  de  la  chair  crue  adhèrent 
trop  fortement  ensemble  pour  que  l'estomac  des  hommes  puisse  les  séparer,  et 
que  le  mucilage  qui  les  joint  a  besoin  d'une  atténuation  considérable,  afin  d'être 
plus  Boluble  et  de  digestion  plus  aisée.  C'est  pourquoi  on  emploie  l'ébullition  dans 
quelque  liquide,  comme  dans  l'eau,  dans  l'huile,  dans  le  vin,  etc.,  ou  l'action  d'un 
feu  sec  qui  les  rôtit  et  les  cuit  dans  leur  suc  intérieur. 

L'addition  des  différentes  substances  qu'on  joint  à  cette  première  préparation, 
concourt  encore  à  faciliter  la  digestion  ou  à  servir  de  correctif.  L'assaisonnement 
Le  plus  ordinaire  pour  faciliter  la  digestion  est  le  sel,  qui,  en  petite  dose,  irrite 
légèrement  l'estomac,  augmente  son  action  et  la  sécrétion  des  liqueurs.  Tout  cor- 
rectif consiste  à  donner  aux  aliments  le  caractère  d'altération  contraire  à  leur 
excès  particulier. 

Il  est  vrai  qu'aussitôt  Tauteur  se  contredit  par  celte  théorie  dissem- 
blable :  . 

«  Mais  à  regard  de  la  science  de  la  gueule,  si  cultivée,  qui  ne  s'exerce 
qu'à  réveiller  l'appétit  par  l'apprêt  déguisé  des  aliments,  quelque  agréa- 
bles que  puissent  être  les  ragoûts  préparés  par  le  luxe  en  tout  pays,  sui- 
vant les  caprices  de  iRgastrologie,  il  est  certain  que  ces  ragoûts  sont  plutôt 
des  espèces  de  poisons,  que  des  aliments  utiles  et  propres  à  la  conserva- 
tion de  la  santé.  » 

Un  médecin  anglais,  M.  Cheyne,  daus  uu  ouvrage  intitulé  :  Essai  sur 
la  inanière  de  conserver  la  santés  fait  consister  le  mérite  des  aliments  dans 
une  digestion  facile,  et  il  définit  ainsi  leurs  qualités  : 

1"*  Les  animaux  et  les  végétaux  qui  viennent  le  plus  promptement  eu 
maturité  sont  d'une  digestion  plus  facile  que  ceux  qui  sont  plus  long- 
temps à  se  former  ; 

2"  Ceux  qui  sont  les  plus  petits  dans  lem»  espèce  sont  moins  difficiles 
à  digérer  que  les  grands  ; 

3°  Ceux  qui  sont  d'une  substance  sèche,  charnue  et  fibreuse  sont  plus 
digestibles  que  ceux  qui  sont  huileux,  gras  et  visqueux  5 

4°  Ceux  qui  ont  une  substance  blanche,  plus  que  ceux  qui  ont  une 
couleur  vive  ; 
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5"  Ceux  qui  sont  d*un  goût  doux  et  agréable,  plus  que  ceux  qui  ont 
un  goût  fort,  piquant  et  aromatique  ; 

6*  Les  animaux  terrestres  plus  que  les  poissons  ; 

7°  Les  animaux  qui  vivent  de  végétaux  et  d^autres  aliments  légers, 
plus  que  ceux  qut  se  nourrissent  de  chair  ou  d'aliments  durs  et  pesants. 

S°  Toute  la  volaille  engraissée,  le  bétail  nourri  dans  Tétable,  et  même 
les  végétaux  hâtifs  ou  venus  artificiellement  sur  couche,  tendent  plus  à 
la  putréfaction,  et  par  conséquent  sont  moins  propres  à  la  nourriture 
de  l'homme  que  ceux  qui  sont  nourris  et  élevés  d'une  manière  naturelle. 

Vocable  du  cuisinier.  —  Pour  terminer  la  monographie  des  cuisiniers, 
nous  allons  donner  la  nomenclature,  par  ordre  alphabétique,  des  termes 
de  cuisine,  pour  lea  ustensiles  et  pour  les  mets  : 

Abaiêse.  —  Pâte  qui  fait  le  dessus  et  le  dessous  d'une  pièce  de  four. 

Abattis.  —  Extrémités  des  volailles,  comme  têtes,  cous,  pieds,  foies,  gosiers. 
On  en  fait  des  fricassées  et  des  potages . 

Ache,  —  Persil  de  Macédoine. 

Agneau.  —  Jeune  mouton. 

Ail.  —  Plante  bulbeuse,  chaude,  acre,  et  d'un  goût  très  fort.  Ses  feuilles 
tendres  s'emploient  quelquefois,  notamment  dans  le  Midi,  dans  les  ragoûts  et  les 
fournitures  de  salades. 

Albran.  —  Jeune  canard  privé  ou  sauvage. 

Alose.  —  Poisson  de  mer,  qui  souvent  remonte  dans  les  rivières  où  il  s'en- 
graisse. On  cuit  l'alose  au  court-bouillon,  à  Vétuvée  ou  rôtie,  soit  sur  le  gril,  soit 
à  la  broche. 

Alouette.  —  Petit  oiseau  d'un  goût  très  délicat.  On  le  sert  en  ragoût,  en  salmis 
ou  rôti. 

Aloyau.  —  Pièce  de  bœuf  prise  le  long  des  vertèbres  au  haut  bout  du  clos  de 
l'animal. 

Amourettes.  —  Moelle  des  vertèbres  de  veau  et  de  mouton. 

Anchois.  —  Petit  poisson  de  mer  qu'on  fait  confire  au  sel  dans  des  barils, 
après  qu'on  en  a  ôté  la  tête  et  les  entrailles.  L'anchois  entre  dans  plusieurs 
sauces  et  salades.  A  cet  effet,  on  les  lave  dans  du  vin  et  on  les  coupe  par  filets. 

Andouilles.  —  Hachis  de  chair  de  cochon,  de  veau  ou  de  poisson,  entonné 
dans  un  boyau,  avec  des  épices  et  des  fines  herbes,  que  l'on  fait  cuire  k  petit  feu 
sur  le  gril. 

Anguille.  —  Poisson  d'eau  douce  très  connu.  Quand  elle  est  petite,  on  la  mange 
eu  friture  ;  grosse  elle  est  accommodée  en  matelote. 

Appareil.  —  Composé  de  plusieurs  ingrédients  qui  entrent  dans  un  mets, 
comme  la  panne,  les  épices,  la  chair,  les  fines  herbes,  etc. 

Artichaut.  — •  Légume  très  connu  et  d'un  grand  usage  pour  la  table.  Jeune  et 
tendre,  on  le  mange  cru,  avec  du  sel  et  du  poivre  ;  vieux,  on  le  fait  cuire  à  l'eau, 
et  Ton  en  fait  une  sorte  de  salade,  en  le  trempant  dans  une  sauce  à  Thuile  et  au 
vinaigre. 

Asperge.  —  Légume  tendre  et  très  recherché.  On  le  mange,  après  être  cuit  ù 
l'eau,  à  l'huile  et  au  vinaigre  ou  en  sauce. blanche. 
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Assiette.  —  Se  dit  tout  aussi  bien  du  contenu  que  du  contenant.  On  dit  assiette 
de  fruits,  de  bornage,  de  marrons,  de  biscuits,  de  potage,  etc. 

Bain-marte  (Cuisson  au).  —  S'entend  des  viandes  et  autres  substances  qu*ou 
fait  cuire  ou  réchau£Per  dans  un  vase  plongé  dans  Teau  bouillante  ou  à  sa  cha- 
leur. 

Barbeau  ou  barbillon.  —  Poisson  de  mer  ou  d'eau  douce. 

Barbue.  —  Poisson  de  mer  ressemblant  au  turbot.  Il  s'accommode  à  la  mari- 
nade ou  au  court-bouillon. 

Barde.  —  Tranche  de  lard  gras  qu'on  met  sur  la  volaille  ou  le  gibier  qu'on 
fait  rôtir. 

Batterie  de  cuisine.  —  Tous  les  ustensiles  qui  servent  à  Tapprêt  des  aliments. 

Bécasse.  —  Oiseau  de  passage  d'un  goût  délicat.  On  le  mange  sans  être  vide. 

Bécassine.  —  Oiseau  aussi  de  passage,  mais  plus  petit  que  la  bécasse,  et  d'un 
goût  plus  fin.  On  l'apprête  de  même.  On  en  fait  en  outre  des  salmis. 

Bec-figue.  —  Petit  obeau  qui  se  nourrit  de  figues  et  de  raisins.  Il  est  excellent 
ù  manger.  On  lui  coupe  la  tête  et  les  pieds  et  on  le  rôtit  à  la  broche. 

Beignet.  —  Sorte  de  pâtisserie  friande,  fabriquée  avec  de  la  farine,  des  œufs, 
des  pommes  et  du  sucre.  On  fait  cuire  les  beignets  dans  le  saindoux. 

Betterave.  —  Légume  dont  on  mange  la  racine.  On  la  fait  cuire  dans  l'eau 
bouillante,  au  four  ou  sous  la  cendre,  puis  ou  la  mange  frite,  fricassée  ou  eu 
salade. 

Beurre.  —  Substance  grasse  provenant  du  lait  battu.  Il  sert  à  accommoder  les 
sauces. 

Biset.  —  Pigeon  de  passage  ;  il  est  très  bon  rôti  et  piqué  de  menu  lard. 

Bisque.  —  Sorte  de  potage  en  ragoût  :  on  en  fait  de  gras  et  de  maigres,  aux 
ucrevisses,  en  légumes,  comme  lentilles.  C'est  une  purée  qu'on  répand  sur  le 
potage  ou  sur  d'autres  mets. 

Blanchir.  —  Mettre  la  viande,  les  légumes  ou  les  fruits  à  l'eau  bouillante.  On 
les  retire  peu  après  pour  les  mettre  à  l'eau  fraîche. 

Bœuf.  —  On  emploie  presque  toutes  les  parties  du  bœuf  en  nourriture.  On  le 
mange  bouilli,  rôti,  en  ragoût  ou  fumé. 

Boudin.  —  Nous  en  avons  parlé  à  l'artïcle  Charcutiers  (tome  III). 

Bouillie.  —  Farine  délayée  dans  une  casserole,  petit  à  petit,  avec  du  lait,  de 
la  crème  et  du  sucre,  qu'on  fait  cuire  à  petit  feu. 

Bouillon,  —  Eau  chargée  d'une  plus  ou  moins  grande  quantité  des  sucs  qu'elle 
enlève  de  la  chair  des  animaux  et  végétaux  par  l'action  du  feu. 

Bouquet.  —  Ce  terme  s'entend  du  persil,  de  la  ciboule  et  des  herbes  aroma- 
tiques qu'on  lie  en  paquet,  et  qu'on  met  dans  les  ragoûts  pour  en  relever  la 
saveur. 

Braiser.  —  Faire  cuire  à  la  braise. 

Brème.  —  Poisson  d'eau  douce  ;  on  l'accommode  comme  la  carpe. 

Brider.  —  Passer  une  ficelle  dans  les  cuisses  d'une  volaille  ou  du  gibier,  pour 
les  assujettir  à  la  forme  qu'on  veut  leur  donner. 

Broche.  —  Instrument  de  fer  qui  sert  à  fixer  la  viande  ou  la  volaille  qu'on 
veut  faire  rôtir. 

Brochet.  —  Poisson  d'eau  douce.  On  le  fait  ordinairement  cuire  au  court- 
bouillon.  On  le  fait  frire  quand  il  est  petit. 

Brouet  noir.  —  C'était  un  mets  exquis  des  anciens  Spartiates.  Il  était  composé 
de  chair  de  porc,  de  vinaigre  et  de  sel. 
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Café.  —  Graine  du  caféier,  qu'on  fait  torréfier,  puis  qu'on  moud  et  dont  la 
poudre  mise  dans  Teau  chaude  jusqu'à  rébiillition  fait  la  liqueur  noire  qu'on  con- 
somme maintenant  en  si  grande  quantité  dans  le  monde  entier, 

CaUie.  — '  Oiseau  de  passage.  On  fait  rôtir  les  cailles  et  on  les  accommode  eu 
outre  comme  l'autre  gibier  à  plume. 

Canard.  —  Oiseau  aquatique,  domestique  ou  sauvage.  On  le  prépare  pour  la 
Uble  comme  les  autres  oiseaux  et  d'une  infinité  de  façons. 

Captlofade,  —  Restes  de  volailles  et  de  pièces  de  rôtis  qu'on  met  en  ragoût. 

Câpres.  —  Boutons  ou  fleurs  qui  viennent  aux  sommités  des  branches  du  câ- 
prier. On  les  met  dans  les  sauces.  x 

Carotte.  —  Plante  potagère,  d'un  goût  douçâtre,  et  dont  il  est  fait  grand  usage  ://, 

en  cuisine. 

Carpe,  —  Poisson  d*eau  douce,  qui  s'accommode  en  friture,  à  l'étuvée  ou  au 
court-bouillon.  ;.;; 

Carré  de  mouton.  —  Partie  des  côtes  du  mouton. 

Casserole.  —  Ustensile  de  cuisine  à  queue,  en  terre,  en  fer  ou  en  cuivre. 

Céleri.  —  Plante  potagère  d'un  goût  aromatique.  , 

Cerfeuil,  —  Plante  d'un  goût  et  d'une  odeur  agréable,  qu'on  emploie  en   cui-  J 

sine  autant  que  le  persil.  .^ 

Cervelle.  —  Substance  molle  de  la  tête  des  animaux.  \ 

Champignon.  —  Plante  fongueuse  dont  il  y  a  plusieurs  espèces.  Il  y  a  les  cham-  < 

pignons  comestibles  et  les  champignons  vénéneux. 

Chapon.  —  Coq  qu'on  a  châtré  à  3  mois,  et  qu'on  a  engraissé  pour  rendre  sa 
chair  plus  délicate. 

Charhonnée.  —  Viande  maigre  du  bœuf,  du  veau  et  du  porc,  coupée  par  tran- 
ches minces  et  grillées  sur  le  feu.  Les  Anglais  disent  un  beef steak ^  et  nous  avons 
adopté  ce  mot. 

Chaudron.  —  Ustensile  de  cuisine  en  métal. 

Chevreau.  —  Petit  de  la  chèvre.  Pour  qu'il  soit  bon  à  manger,  il  faut  qu'il  ait 
moins  de  6  mois,  et  qu'il  tette  encore. 

Chevreuil.  —  Bouc  ou  chèvre  sauvage.  Sa  chair  est  bonne  lorsqu'il  est  jeune 
et  bien  nourri. 

Chicorée.  —  Plante  sauvage  ou  cultivée.  On  en  fait  de  la  salade. 

Chou.  —  Plante  potagère.  Il  y  en  a  plusieurs  espèces  :  les  choux  cabus,  milans, 
diocres,  rouges,  choux-fleurs,  de  Bruxelles,  etc.  Le  chou  est  d'une  grande  utilité 
dan»  les  campagnes;  on  en  fait  la  soupe  au  chou  avec  du  lard  et  d'autres  lé. 
îînmes. 

Ciboule.  —  Plante  bulbeuse,  d'un  goût  fort.  On  s'en  sert  beaucoup  dans  la 
cuisine. 

CiirouiUe.  —  Fruit  très  gros  d'une  plante  potagère,  qu'on  accommode  de  di- 
verses manières,  et  qu'on  met  eu  potage. 

Civette.  —  Petite  plante  potagère,  dont  les  propriétés  et  le  goût  sont  à  peu 
près  semblables  à  ceux  de  l'oignon. 

Cochon.  —  (Voir  notre  article  Charcutiers,  tome  111.) 

Concasser.  —  Piler  grossièrement. 

Concombre.  —  Fruit  d'une  plante  potagère  rampante.  Lorsqu'ils  sont  petits  et 
verte,  on  les  confit  au  vinaigre  et  au  sel.  Mûrs,  on  les   mange  en  sauce  blanche. 

Consommé.  —  Bouillon  fort  de  viande,  qui  se  réduit  en  gelée  ferme  ((uand  il 
est  refroidi. 
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CôteïeUe,  —  Elles  sont  de  veau,  de  mouton  ou  de  porc  frais.  On  les  fait  ordi- 
nairement cuire  sur  le  gril  ou  dans  la  poêle. 

Couenne.  —  Peau  du  cochon,  lorsqu'il  a  été  grillé  et  raclé. 
Coulis,  —  Espèce  de  purée  ou  jus  tiré  par  expression  à  travers  un  vaisseau 
percé  de  trous.  On  le  répand  sur  les  potages,  les  ragoûts,  les  pièces  rôties,  etc.  Il 
y  a  des  coulis  gras  et  des  maigres,  des  coulis  de  légumes. 

Couloire.  —  Vaisseau  perce  de  trous,  dans  lequel  on  pétrit  la  viande,  les  pois- 
sons et  les  légumes  dont  on  fait  les  coulis. 

Couperet.  —  Instrument  tranchant  de  gros  acier,  dont  on  se  sert  dans  les 
cuisines  et  les  boucheries  pour  hacher  la  viande. 

Court-bouillon,  —  Mélange  d'eau,  de  vinaigre  ou  de  vin,  de  sel,  de  poivre  et 
d'aromates,  dans  lequel  on  fait  cuire  le  poisson. 
Crapaudine.  —  Manière  de  préparer  des  pigeons. 

Crépine,  —  Toile  de  graisse  qui  couvre  la  panse  de  l'agneau,  et  qu'on  étend 
sur  les  rognons  quand  il  est  habillé. 

Cresson,  —  Il  y  en  a  de  deux  sortes  :  le  cresson  alénoîs,  qui  vient  dans  les 
jardins,  et  le  cresson  aquatique.  On  mange  l'un  et  l'autre  en  salade,  ou  on  les 
range  sous  la  volaille  et  les  viandes  rôties. 

Crêtes  de  volailles,  —  On  eu  fait  des  bisques  et  des  entremets. 
Culotte  de  bœuf.  —  Morceau  près  de  la  queue  ou  derrière  du  cimier.  C'est  la 
pièce  la  plus  succulente. 

Cuisinière.  —  Ustensile  de  cuisine  pour  faire  rôtir  la  volaille,  les  gigots  ou  des 
morceaux  de  viande  d'une  certaine  grosseur. 

Daim.  —  Bcte  fauve,  dont  les  parties  de  derrière  sont  préférées  pour  la  table. 
On  les  fait  mariner,  puis  rôtir. 

Danhe,  —  Nom  doniïé  à  une  manière  d'apprêter  une  volaille  ou  autre  viande. 
On  la  fait  cuire  à  moitié  dans  du  bouillon,  des  fines  herbes  et  des  épices.  On  la 
passe  ensuite  dans  le  saindoux,  puis  on  la  fait  recuire  dans  son  premier  bouillon. 
Désosser.  —  Oter  les  os  des  viandes  ou  les  arêtes  des  poissons. 
Dessert.  —  Dernier  service  qu'on  met  sur  les  tables. 

Dés  (Couper  en).  —  Couper  la  viande  en  petits  morceaux  cubes  comme  des 
dés. 

Dindon.  —  Oiseau  de  basse-cour  qu'on  mange  rôti. 
Dresser,  —  V<'rser  le  bouillon,  le  coulis,  la  sauce  sur  le  pain. 
Dressoir.  —  Planches  servant  à  égoutter  et  à  sécher  la  vaisselle. 
Ecailler.  —  Oter  les  écailles  d'un  poisson  qu'on  veut  apprêter. 
Echalote.  —  liaciue  bulbiîu.se,  d'un  go  fit  fort  approchant  de  l'ail,  et  très  eui- 
ployée  dans  la  cuisine. 

Èchauder.  -—  Tremper  une  substance  dans  de  l'eau  presque  bouillante. 
Écrevisse.  —  Animal  crustacé.  Il  y  en  a  de  mer  et  de  rivière.  Les  meilleures 
viennent  des  petites  rivières  dont  l'eau  est  vive  et  claire,   et  dont  les  bords  sont 
garnis  d'arbustes  et  de  buissons. 

On  fait  génénileinent  cuire  les  écrevisses  au  court-bouillon.  On  les  apprête 
aussi  en  bisque,  en  coulis,  en  salade,  en  tourte,  même  en  ragoût. 

Embrocher.  —  Traverser  d'une  broche  une  volaille  ou  un  morceau  de  viande. 
Empâter.  —  Rouler  de  la  viande  dans  un  délayage  de  farine,  de  jaunes  d'œufs 
et  de  sel. 

Entrées.  —  Mets  qui,  après  le  potage,  composent  le  premier  service  d'un  repas. 
Elit  remet  s.  —  Service  qui  est  entre  le  rôt  et  le  fruit. 
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ÉpeTÏan.  —  Petit  poisson  de  mer  qui  remonte  dans  les  rivières,  dont  Técaille 
est  de  la  couleur  de  la  perle.  On  le  fait  ordinairement  frire  après  l'avoir  mariné.  vJ 

Epiées.  —  Assaisonnement  des  mets.  Elles  se  composent  de  poivre,  clous  de  1 

girofle,  muscade,  macis,  gingembre,  cannelle,  etc.,  ou  des  herbes  et  arbustes  aro-  * 

matiques  tels  que  :  laurier,  thym,  sarriette,  basilic,  marjolaine,  persil,  cerfeuil, 
etc.,  etc. 

Éplnard.  —  Plante  potagère  qu'on  fait  cuire  à  Teau  pour  la  manger.  On  la 
mange  seule  ou  avec  la  viande,  notamment  avec  le  veau. 

Estragon.  —  Plante  potagère  d'un  goût  aromatique,  qu'on  emploie  en  assai- 
sonnements. 

Esturgeon.  —  Grand  poisson  de  mer,  qui  remonte  quelquefois  dans  les  rivières. 
Il  se  mange  rôti  ou  grillé,  au  court-bouillon,  aux  fines  herbes,  etc. 

Etamine,  —  Étoffe  de  poils  de  chèvre  pour  passer  les  coulis,  les  sauces,  les 
liquides. 

Etouffée  (Faire  cuire  à  1').  —  Cuisson  dans  un  vase  clos  sans  évaporation  en 
dehors.  • 

Éiuvée.  —  Sorte  de  préparation  de  poisson,  que  l'on  fait  cuire  dans  du  vin, 
avec  oignons,  champignons  et  épices.  C'est  la  matelote. 

Exprimer.  —  Tirer  par  la  pression  le  suc  des  substances. 

Extraire.  —  Séparer  par  l'étamine  ce  qui  est  liquide  de  ce  qui  ne  l'est  pas. 

Faisan.  —  Oiseau  sauvage  de  la  grosseur  d'un  coq,  dont  la  chair  est  délicate. 

Faisander.  —  Attendrir,  mortifier  la  viande  et  lui  faire  prendre  avec  le  temps 
le  fumet  du  faisah. 

Farce.  —  Mélange   de  différentes  viandes  hachées  bien   menu,  assaisonnées 
d'épices  et  de  fines  herbes. 

Filet,  —  Il  y  en  a  de  trois  sortes  :  V  chair  qu'on  lève  de  dessus  les  reins  du 
cerf,  du  chevreuil,  etc.  ;  2'^  chair  la  plus  délicate  qui  se  trouve  en  dedans  d'un 

aloyau,  le  long  du  râble  des  levrauts,   etc.  ;   3"  on  lève  aussi  des  filets  dans  la  '• 

chair  des  poissons,  de  la  truite,  de  l'anchois,  etc. 

Foie.  —  Viscère  du  corps  des  animaux.  Les  foies  des  volailles  et  du  veau  sont 
les  foies  gras. 

Fourchette,  —  Instrument  métallique  à  plusieurs  branches,  dont  on  se  sert  pour 
porter  à  la  bouche  une  partie  des  aliments. 

Fourneau.  —  Ustensile  en  fer  ou  en  fonte  contenant  des  fours  et  des  ouver- 
tures pour  faire  cuire  les  mets. 

Fraise  de  veau.  —  Membrane  épaisse   et  grasse.   On   la  cuit  au  pot  avec  sel , 
poivre  et  fines  herbes  en  paquet. 

Frémir.  —  Se  dit  de  Teau  qui  s'échauffe  sans  bouillir. 

Fricandeau,  —  Morceau  de  veau  ou  de  bœuf  coupé   par  morceaux,  sans  os,  ! , 

lardé  et  assaisonné  de  différentes  manières. 

Fricassée.  —  Viande  ou  mets  cuit  promptement  dans   une  poêle  ou  un  chau- 
dron. 

Frire.  —  Mettre  une  ou  plusieurs  pièces  passées  par  la  farine  et  des  œufs 
délayés  dans  du  beurre  ou  du  saindoux  chaud. 

Fruit.  —  Dernier  service.  Dessert. 

Galette.  —  Espèce  de  pâtisserie  cuite  au  four.  j 

Garniture.  —  Assortiment  nécessaire  à  plusieurs  choses  pour  s'en  servir  ou  I 

pour  les  orner. 

Gaufre.  —  Sorte  de  pâtisserie  faite  avec  des  œufs,  du  sucre  et  de  la  farine. 
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Gelée.  —  Suc  de  substances  animalee  ou  végétales  qu'on  réduit  en  confiistance 
d'une  colle  claire  et  transparente. 

Gibier,  —  Tous  les  animaux  volatiles  ou  quadrupèdes  non  domestiques  qu^on 
se  procure  par  la  chasse. 

Gigot,  —  Cuisse  du  mouton.  On  le  mange  rôti. 

Glace.  —  Jus  réduit  en  gelée  pour  donner  à  un  ragoût  une  espèce  de  croûte 
transparente. 

Godiveau,  —  Espèce  de  pâte  de  veau  haché  et  mis  en  andouiUettes,  avec  d'au- 
tres ingrédients,  comme  culs  d'artichauts,  asperges,  écrevisses,  champignons,  etc. 
Grenadin.  —  Volaille  farcie  d'un  godiveau  fin,  qu'on  met  cuire  à  la  braise, 
dans  une  marmite  foncée  de  bardes  de  lard.  On  panne  le  grenadin,  on  lui  donne 
de  la  couleur  au  feu^  et  on  le  sert  avec  un  jus  de  citron  ou  un  coulis  de  champi- 
gnons. 

Grenouille.  —  Petit  animal  aquatique  dont  on  mange  les  cuisses  écorchées  en 
friture  ou  en  fricassée  de  poulet. 

Gril.  —  Assemblage  de  différentes  tringles  de  fer  sur  un  châssis  à  pied,  qui 
leur  sert  de  soutien.  On  met  dessus  les  viandes  qu'on  veut  faire  griller. 
Grillade.  —  Viande  cuite  sur  le  gril. 

Grive,  —  Oiseau  d'un  goût  délicat,  qu'on  fait  cuire  à  la  braise,  au  genièvre^ 
en  ragoût,  ou  qu'on  fait  rôtir. 

Habiller.  —  Première  préparation  qu'on  donne  aux  animaux.  C'est  plumer  une 
volaille,  la  flamber,  la  vider  ;  c'est  écorcher  un  agneau,  un  veau  ;  c'est  écailler 
un  poisson,  etc. 

Hachis,  —  Mets  préparé  de  viandes  ou  poissons  hachés  menu  et  assaisonnés. 
Hareng,  —  Petit  poisson  de  mer.  Frais,  on  le  mange  grillé  avec  une  sauce  pi- 
quante. Il  y  a  aussi  les  harengs  salés  et  les  harengs  fumés. 

Haricot.  —  Légume  farineux  qui  a  une  cosse  et  une  semence  ou  fève. 
Haut-goût.  —  Pointe  que  le  cuisinier  fait  donner  aux  mets,  par  le  moyen  des 
épices,  fines  herbes,  jus  de  verjus,  de  citron,  etc. 

Hors'd'œiwre,  —  Petits  plats  qui  accompagnent  les  grands  et  qui  remplissent 
les  intervalles  qu'ils  laissent  entre  eux  sur  une  table. 

Huître.  —  Mollusque.  On  mange  les  huîtres  avec  leur  eau  et  un  peu  de  poivre, 
ou  avec  une  sauce  ù  la  vinaigrette  et  aux  échalotes. 

Jambon.  —  Cuisse  ou  épaule  du  porc  ou  du  sanglier,  séchée  et  assaisonnée  pour 
être  gardée  plus  longtemps,  et  mangée  avec  plus  de  goût. 

Julienne.  —  Potage  fait  avec  plusieurs  sortes  de  légumes  coupés  en  petits  mor- 
ceaux. 

Jm,  —  Terme  générique,  qui  désigne  une  liqueur,  un  suc  liquide,  naturel  ou 
artificiel. 

Lait.  —  Substance  liquide  et  blanche  que  l'on  tire  des  mamelles  de  certains 
animaux  femelles,  et  dont  on  fait  des  potages,  des  sauces  et  des  gâteaux. 

Laite,  —  Partie  des  poissons  mâles  qui  contient  la  semence  ou  liqueur  séminale 
La  partie  laitée  de  la  carpe  fait  un  mets  excellent. 

Lai  (lie.  —  Plante  potagère  qu'on  mange  crue  en  salade. 
Lamproie.  —  Poisson  de  mer  et  de  rivière.  On  le  mange  frit,  grillé  ou  en  ra- 
goût et  avec  des  sauces  piquantes,  à  cause  de  son  insipidité.  Il  y  en  a  beaucoup 
dans  la  Loire. 

Langouste.  —  Espèce  d'écrevisse  de  mer,  qui  s'apprête  comme  l'écrevisse  de 
rivière. 
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Langue.  —  Les  langaes  des  animaux,  surtout  celles  qui  sont  grosses  et  char- 
nues, s'apprêtent  de  beaucoup  de  façons. 

Lapin.  —  On  accommode  le  lapin  sauvage  comme  le  lièvre.  Le  lapin  domes- 
tique est  mis  en  gibelotte  ou  en  ragoût.  On  fait  aussi  rôtir  le  râble  après  Tavoir 
fait  mariner. 

Lard.  —  Graisse  blanche  qui  est  entre  la  couenne  et  la  chair  du  porc.  Le  lard 
est  beaucoup  employé  en  cuisine. 

Larder.  —  Introduire  dans  la  viande,  avec  un  instrument  pointu,  des  petits 
morceaux  de  lard  coupés  en  long. 

Lardoire.  —  Morceau  de  fer  creux  et  pointu  servant  à  introduire  le  lard  dans 
la  viande. 

Lèchefrite.  —  Vaisseau  plat  de  tôle  ou  de  fer  battu,  qui  sert  à  verser  la  graisse 
et  le  jus  qu'il  reçoit  des  pièces  qu'on  fait  rôtir,  et  sous  lesquelles  il  est  placé. 

Légumes.  —  On  entend  par  ce  mot  toutes  les  plantes  potagères. 

Ijentilles.  —  Légume  dont  le  grain  est  rond  et  plat.  On  eu  fait  principalement 
des  purées  et  des  coulis.  On  les  mange  aussi  en  fricassée. 

Liaison.  —  Certaine  quantité  de  farine,  de  jaunes  d'œufs  et  autres  matières 
qu'on  met  dans  les  sauces  pour  les  épaissir. 

Lier.  —  Épaissir  la  sauce. 

Lièvre.  —  Lapin  sauvage.  On  le  mange  rôti,  en  daube,  en  ragoût,  en  pâté,  et 
surtout  en  civet. 

Limaçon.  —  Escargot.  On  ne  mange  que  les  limaçons  de  vignes  ou  de  pépi- 
nières. 

Limande,  —  Poisson  de  mer.  Il  se  mange  frit,  grillé  ou  cuit  entre  deux  plats, 

Limonner.  —  Passer  certains  poissons  par  l'eau  bouillante,  pour  leur  ôter  le 
limon. 

Lit.  —  Couche  de  tranches  minces  de  chair,  de  lard  ou  d'assaisonnements,  sur 
laquelle  on  étend  la  pièce  qu'on  veut  faire  cuire. 

Longe  de  bœuf  ou  de  veau.  —  Partie  du  bœuf  ou  du  veau  depuis  les  aloyaux 
jusqu'à  la  cuisse.  On  la  fait  cuire  à  la  broche,  à  la  braise  ou  au  court-bouillon. 

Macaroni.  —  Pâte  faite  avec  de  la  farine  de  riz.  Le  macaroni  est  le  mets  na- 
tional des  Italiens. 

Macreuse.  —  Oiseau  aquatique  dont  le  goût  est  marécageux. 

Maquereau.  —  Poisson  de  mer  très  connu.  On  l'accommode  comme  les  autres 
poissons. 

Marcassin.  —  Petit  du  sanglier.  On  le  pique  de  lard  et  on  le  fait  cuire  à  la 
broche. 

Marinade.  —  Saumure  ou  sauce  composée  ordinairement  de  sel,  de  vinaigre 
et  d'épices. 

Marjolaine.  —  Plante  odoriférante  qu'on  emploie  dans  la  cuisine. 

Marmite.  —  Ustensile  de  cuisine  en  métal  fermé  par  un  couvercle. 

Marquer.  —  Disposer  les  ragoûts  tout  assaisonnés,  dans  les  casseroles,  et  prêts 
à  faire  cuire. 

Masquer,  —  Mettre  un  ragoût  ou  autre  chose  sur  un  mets  qui  est  déjà  apprêté 
clans  un  plat. 

Matelote.  —  Manière  d'accommoder  le  poisson  frais. 

Mauviettes.  —  Sorte  d'alouettes.  S'accommodent  comme  elles. 

Menu.  —  Description  d'un  repas  écrite  sur  le  papier.  S'entend  encore  des 
foies,  bouts  d'ailes,  gésiers  et  autres  extrémités. 
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i  Merlan,  —  Poisson  de  mer.  On  le  fait  frire. 

Mijoter.  —  Faire  cuire  lentement  et  à  petit  feu. 

Mironton.  —  Tranche  de  bœuf  servie  en  place  de  bouilli,  avec  une  sauce  des- 
sous. On  fait  aussi  des  mirontons  d'autres  viandes  et  de  poissons. 

Mitonner.  —  Mettre  un  mets  —  un  potage,  par  exemple  —  sur  un  grand  feu  ; 
faire  bouillir  le  pain  dans  le  bouillon  pour  mieux  l'imbiber  et  lui  faire  prendre 
son  goût. 

Morifle.R,  —  Champignons  comestibles. 

Mortadelle.  —  Saucisson  de  haut  goût,  fort  épicé,  qu'on  fabrique  principale 
ment  k  Bologne. 

Morue.  —  Poisson  de  mer  qu'on  pêche  au  banc  de  Terre-Neuve,  en* Amérique. 
Frais,  on  l'appelle  morue  ;  sec,  il  se  nomme  merluche.  On  l'apprête  à  toutes  sortes 
de  sauces  et  de  ragoûts 

Mouiller.  —  Mettre  de  l'eau ,  du  vin  ou  autres  liquides  sur  un  mets  pendant  la 
cuisson. 

Moule,  —  Instrument  ou  vaisseau  qui  sert  a  donner  une  forme  aux  substances 
qu'on  apprête  pour  la  table. 

Moules.  —  Mollusque  de  mer  ou  de  rivière  renfermé  entre  deux  écailles.  On  fait 
des  potages  ou  des  coulis  de  moules  ;  on  apprête  ce  mollusque  au  maigre  ou  au 
gras, 
jp  Mousseron.  —  Genre  de  champignon  comestible. 

V  Mouton.  —  Animal  domestique  dont  la  chair  est  bonne  à  manger  rôtie,  bouillie, 

/  grillée  et  en  ragoût. 

Muscade,  —  Noix  des  Indes,  d'un  goût  et  d'une  odeur  aromatiques,  et  dont  on 
fait  beaucoup  d'usage  pour  les  assaisonnements. 

Navet.  —  Plante  ou  racine  potagère,  dont  on  fait  des  potages,  des  coulis,  des 
ragoûts,  et  que  Ton  emploie  avec  les  viandes. 

Œufs.  —  On  mange  les  œufs,  les  œufs  de  poules,  de  canards,  de  pintade  cuits 
à  la  coque.  On  fait  usage  des  œufs  d'oie  et  de  dinde  on  omelette. 

Oie.  —  Volatile  privé  ou  sauvage.  On  le  fait  rôtir  ou  on  le  met  en  ragoût.  La 
%:'  graisse  d'oie  est  excellente  pour  faire  cuire  les  légumes. 

Oignons.  —  Plante  bulbeuse  très  connue.  Il  y  a  l'oignon  rouge  et  l'oignon 
blanc.  Ils  entrent  dans  beaucoup  de  ragoûts  et  d'assaisonnements. 

Olive.  —  Fruit  de  l'olivier.  On  fait  confire  l'olive  dans  le  vinaigre  et  le  sel. 
On  emploie  les  olives  dans  certaines  entrées  de  volaille  ou  de  gibier. 

Omelette.  —  Sorte  de  ragoût  ou  fricassée  d'œufs  mêlés  avec  d'autres  ingré- 
dients. 

Ortolan.  —  Petit  oiseau  très  gras  que  Ton  fait  rôtir  à  la  broche. 
Oseille.  —  Herbe  potagère  très  connue,  dont  on  fait  des  farces,   des  ragoûts, 
ou  qu'on  apprête  dans  des  potages,  avec  les  viandes,  etc. 

Pains.  —  On  accommode  des  petits  pains  ou  des  croûtes  de  pain  aux  champi- 
gnons, aux  choux,  à  la  crème,  au  jambon,  aux  perdrix,  aux  truffes,  aux  pistaches, 
etc.  Dans  ces  apprêts  le  pain  sert  de  fond,  et  les  accessoires  sont  le  mets  et 
l'assaisonnement. 

Palais  de  bœuf  et  de  mouton,  —  On  les  emploie  en  ragoûts,  à  différentes  sauces, 
au  gratin,  rissolés  ou  frits. 
k  Panade.  —  Potage  fait  avec  du  pain  imbibé  de  jus  de  viande  ou  avec  du  pain, 

W'  du  sel  et  de  l'eau. 
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Panais,  —  Plante   ou  raciue  potagère  d'un  goût   un   peu  aromatique,  qu'on  ,1 

v'mploie  dans  les  potages  et  dans  les  ragoûts.  i- 

Paner.  —  Couvrir  de  pain  émietté  et  séché.  On  pane  des  pieds  de  cochon,  des  ; 

côtelettes,  une  volaille. 

Pcmne.  -r  Graisse  de  l'intérieur  du  ventre  du  cochon,  dont  on  fait  du  sain- 
doux. 

Parer  les  viandes.  —  Oter  les  peaux  et  les  graisses  superflues. 

Passer.  —  Donner  quelques  tours  à  une  viande  dans  la  casserole,  avec  du 
beurre,  de  l'huile  ou  du  lard,  avant  de  mettre  rassaisonnement. 

On  passe  au  tamis  ou  à  Tétamine  pour  éclaircir  les  sucs  ou  exprimer  les  coulis. 

Passoire,  —  Sorte  de  vaisseau  rond  ou  ovale,  fait  de  métal  ou  de  terre,  qui 
e«t  percé  de  trous,  et  avec  lequel  on  passe  les  bouillons  ou  tout  autre  liquide 
qu'on  veut  avoir  clair  et  pur. 

Pâte.  —  Composition  molle  de  farine  pétrie  avec  de  l'eau,  du  lait,  du  beurre, 
etc.,  dont  on  fait  une  enveloppe  à  la  viande  et  aux  fruits  qu'on  veut  faire  cuire 
au  four. 

Pâté.  —  Ouvrage  de  pâtisserie  fait  également  par  les  cuisiniers. 

Pâtes  d'Italie.  —  Pâtes  composées.  Il  y  a  les  vermicelles,  les  macaronis,  etc. 

Perche.  —  Poisson  de  mer  et  d'eau  douce.  On  l'apprête  comme  tous  les  autres 
poissons. 

Perdrix  et  perdreaux,  —  Oiseaux  susceptibles  de  toutes  sortes  d*ap prêta  et 
d'assaisonnements.  On  les  fait  rôtir,  bouillir,  farcir,  mariner.  On  les  met  en  ra- 
goût, en  salmis,  en  pâtés,  etc.  On  les  accommode  aussi  avec  des  truffes. 

Persil.  —  Plante  potagère  dont  on  fait  grand  usage  pour  l'assaisonnement,  à 
cause  de  son  odeur  aromatique. 

Persillade.  —  Assaisonnement  avec  du  persil  entier  ou  haché.  On  fait  des  per- 
sillades de  bœuf. 

Pieds.  —  On  sert  en  cuisine  les  pieds  de  cochon,  de  mouton,  de  veau,  d'agneau 
apprêtés  de  différentes  manière  ;  on  les  fait  mariner,  farcir,  paner,  griller,  brai- 
ser, etc. 

Pigeon.  —  Oiseau  dont  on  distingue  plusieurs  espèces  domestiques  et  sauvages, 
toutes  recherchées  pour  les  aliments. 

Pimprenelle.  —  Herbe  potagère  d'un  goût  aromatique,  dont  on  fait  usage  dans 
les  salades  et  les  assaisonnements. 

Piqtier.  —  Faire  des  petits  trous  sur  une  pièce  pour  lui  donner  une  plus  belle 
apparence. 

Pissenlit.  —  Espèce  de  chicorée  sauvage  dont  on  fait  des  salades  au  printemps. 

Plat.  —  Ustensile  de  ménage  sur  lequel  on  sert  les  mets. 

Plateau.  —  Grand  plat  de  verre  ou  de  métal  sur  lequel  on  pose  les  fruits  et  les 
desserts. 

Poche.  —  Jabot  des  volailles. 

Poêle.  —  Ustensile  de  tôle  ou  de  fer  battu.  La  poêle  sert  à  faire  cuire,  fricasser 
ou  frire  les  mets. 

Poireau.  —  Plante  potagère  d'un  grand  usage  en  cuisine,  pour  les  potages,  les 
ragoûts,  les  coulis,  etc. 

Pois.  —  Légume  fort  connu  et  qu'où  mange  écossé  ou  avec  sa  cosse. 

Poissonnière.  —  Vaisseau  de  cuivre  étamé,  long  et  arrondi  à  ses  deux  extrémi- 
tés, au  fond  duquel  on  met  une  feuille  de  métal  percée  de  plusieurs  trous,  avec 
deux  anses  pour  enlever  le  poisson  sans  le  rompre. 
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Poivrade,  —  Sauce  faite  avec  du  vinaigre,  du  sel,  de  Toignon  ou  des  ciboules, 

de  récorce  de  citron  ou  d'orange^  et  du  poivre. 

Poivre.  —  Baie  du  poivrier  (voir  l'article  Poivre), 

Pomme  de  terre.  —  Tubercule  farineux  dont  la  culture  a  été  répandue  en  France 
sous  Louis  XVI  par  Parmentier. 

Potage.  —  Premier  mets  qu'on  sert  en  France  à  diner  ;  c'est  du  bouillon  gras 
et  du  pain  mitonné.  Il  y  a  aussi  des  potages  maigres. 

Poularde.  —  Jeune  poule  qu'on  engraisse  et  qu'on  fait  rôtir.  On  fait  cuire  de 
la  même  manière  les  poulets. 

Purée.  —  Jus  ou  suc  qu'on  tire  des  pois  ou  autres  légumes  farineux,  pour 
nourrir  et  épaissir  les  potages  ou  sauces. 

Quelles.  • —  On  apprête  en  cuisine  les  queues  de  bœuf,  de  veau,  de  cochon,  de 
mouton,  d'agneau,  et  on  les  accommode  à  diverses  sauces  et  ragoûts,  purées  et 
coulis  ;  on  les  fait  aussi  frire,  farcir,  bouillir,  etc. 

Quettx.  —  Vieux  mot  qui  signifie  cuisinier. 

Bâble,  —  Partie  charnue  des  deux  côtés  de  Téchine,  entre  le  train  de  derrière 
et  celui  de  devant  du  lièvre  et  du  lapin. 

Bagout.  —  Sauce  ou  assaisonnement  pour  chatouiller  ou  exciter  l'appétit, 
quand  il  est  émoussé  ou  perdu.  Se  dit  aussi  du  mets  assaisonné  en  ragoût. 

Raie.  —  Poisson  de  mer.  On  Tapprête  le  plus  communément  à  la  sauce  aux 
câpres  ou  au  beurre  noir. 

Raiponce.  —  Racine  de  la  longueur  du  petit  doigt,  blanche  et  de  bon  goût, 
qu'on  emploie  dans  les  salades  d'hiver. 

Râpe.  —  Morceau  de  fer-blanc  courbé  en  voûte  et  percé  de  trous  oii  le  métal 
est  relevé.  11  est  monté  sur  du  bois  et  la  partie  éminente  des  pointes  sert  à  râper 
le  sucre,  la  muscade,  la  croûte  de  pain,  etc. 

Réchaud.  —  Ustensile  de  ménage  dans  lequel  on  met  du  feu  pour  cuire  et  ré- 
chauffer les  choses  refroidies. 

Réduction.  —  Se  dit  du  jus  et  du  bouillon  qu'orf  fait  réduire  par  le  feu  à  une 
moindre  quantité. 

Relever,  —  Action  par  laquelle  avec  des  fines  herbes,  des  épices,  du  sel,  on 
donne  à  un  mets  une  pointe  agréable  et  propre  à  réveiller  l'appétit. 

Rémoulade,  —  Sauce  composée  d'anchois,  decâprCî^,  persil  et  ciboules  hachées, 
de  bon  jus,  d'huile  et  d'ail. 

Revenir  (Faire).  —  Faire  gonfler  la  viande  au  fea  avant  que  de  la  larder. 

Ris  de  veau,  —  Glande  qui  est  sous  l'œsophage  des  veaux.  On  le  fait  mariner 
ou  frire. 

Rissoler.  —  Cuire  ou  rôtir  au  feu  une  viande  jusqu'à  ce  qu^elle  ait  pris  une 
couleur  rousse. 

Riz,  —  Graine  très  commune  qu*on  récolte  en  Italie,  en  Espagne,  et  notam- 
ment en  Chine.  On  en  fait  des  potages  \  on  l'accommode  aussi  au  lait  et  au    gras 

Romarin,  —  Plante  aromatique  que  Ton  fait  entrer  dans  les  assaisonnements. 

Rôt.  —  Viande  rôtie  à  la  broche. 

Rôtie,  —  Tranche  de  pain  coupée  menue  sur  laquelle  on  étend  du  beurre,  des 
confitures,  etc. 

Saindoux.  —  Graisse  de  porc  d'un  grand  usage  pour  les  fritures. 

Salade.  —  Composé  de  plusieurs  plantes  potagères  crues  et  assaisonnées  de 
sel,  de  poivre,  d'huile  et  de  vinaigre. 
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Salsifis.  —  Racine  potagère,  tendre,  charnue  et  facile  à  rompre.  On  la  fait 
frire  ou  on  la  mange  en  salade. 

Salmis,  —  Ragoût  fait  avec  des  pièces  de  diflPerents  gibiers  rôtis  à  la  broche. 

Sarcelle.  —  Oiseau  aquatique  de  l'espèce  du  canard  sauvage,  et  que  Ton  ap- 
prête de  même. 

Sardine,  —  Petit  poisson  de  mer.  Frais,  on  le  mange  frit.  On  le  conserve  dans 
des  boîtes  fermées  hermétiquement. 

Sarriette,  —  Plante  odoriférante  qui  entre  dans  l'assaisonnement. 

Sauce.  —  Composition  liquide  de  diverses  natures  et  dans  laquelle  les  cuisiniers 
font  cuire  diverses  sortes  de  mets.  Pour  distinguer  toutes  les  sauces,  il  faudrait 
une  encyclopédie. 

Saucisse.  —  Mets  composé  de  chair  de  porc  assaisonnée. 

Saumon.  —  Gros  poisson  de  mer.  Il  est  bon  sur  le  gril,  après  avoir  été  mariné, 
et  à  toutes  les  sauces. 

Semoule.  —  Gruau  de  froment  travaillé  par  les  vermicelliers.  Ou  ou  fait  des 
potages. 

Sole.  —  Poisson  de  mer  que  Ton  fait  frire,  ou  que  l'on  apprête  à  différentes 
sauces. 

Souper,  —  Prendre  le  repas  du  soir. 

Surtout,  —  Espèce  de  ragoût  en  gras  et  en  maigre. 

Table.  —  Se  dit  non  seulement  de  la  surface  sur  laquelle  on  pose  les  mets, 
mais  aussi  des  mets  eux-mêmes. 

Tambour,  —  Double  tamis,  l'un  de  cuir,  l'autre  de  soie,  pour  passer  le  sucre 
en  poudre. 

Tamis.  —  Instrument  de  cuisine  pour  passer  le  bouillon. 

Tarte.  —  Pièce  de  pâtisserie  de  fruits,  de  confitures,  de  crème,  etc. 

Terrine.  —  Vase  dans  lequel  on  sert  des  entrées.  On  dit  une  «  terrine  de  foie 
gras  ». 

Thon.  —  Gros  poisson  de  mer  qui  se  mange  en  toutes  sortes  d'assaisonne- 
ments. 

Timbales.  —  Petits  gobelets  dans  lesquels  on  sert  des  entremets. 

Tranche-lard,  —  Grand  couteau  fort  mince,  à  l'usage  des  cuisiniers,  et  dont 
le  nom  indique  l'usage. 

Trousser,  —  Appliquer  les  pattes  d'un  animal  sur  sa  cuisse,  et  amener  le  bout 
de  ses  ailes  sur  son  dos  en  les  retournant. 

Truffes.  —  Tubercules  charnus,  de  goût  aromatique.  On  les  mange  seules  ou 
en  assaisonnement. 

Truite,  —  Poisson  d'eau  douce.  Il  s'apprête  comme  les  autres  poissons.  On  le 
fait  surtout  griller. 

Turbot.  —  Excellent  poisson  de  mer.  On  le  fait  cuire  moitié  daus  du  vin  blanc 
et  du  lait,  avec  fines  herbes,  beurre,  coriandre,  etc. 

Veau,  —  Petit  de  la  vache  dont  la  chair  s'apprête  de  toutes  manières. 

Zestes,  —  Petits  morceaux  de  la  pelure  de  différents  fruits,  comme  citrons,  bi- 
garades, qu'on  emploie  dans  les  confitures  et  les  assaisonnements. 
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Cultivateurs  anciens  et  modernes.  —  Le  paysan  assujetti  et  le  paysan  propriétaire.  — 
Dépopulation  des  campagnes.  —  La  routine.  —  Le  luxe  et  le  confort  au  village.  — 
L'instruction  sans  l'enseignement  technique.  —  L'enseignement  agricole.  —  Les 
syndicats  agricoles.  —  Les  champs  d'expériences.  —  Les  syndicats  agricoles  et 
la  politique.  —  Attributions  des  syndicats  agricoles.  —  Statuts  syndicaux.  —  Les 
salaires  agricoles.  —  La  terre.  —  Le  crédit  agricole.  ~  Le  crédit  mutuel.  —  Le 
comptoir  communal.  —  Caisses  rurales  de  prêts.  —  Métayage  et  fermage.  —  Hausse 
des  loyers  du  fermage.  —  Les  baux  à  ferme.  —  Le  bétail  en  général.  —  Marchands 
et  fermiers.  —  L'élevage  et  l'engraissement.  —  La  nourriture  du  bétail.  —  Le  sel  et 
le  bétail.  -—  L'abreuvage  des  animaux.  —  Le  pansement  du  bétail.  —  Le  boeuf.  — 
La  vache  laitière.  —  Les  veaux.  —  Les  chevaux.  —  Les  chevaux  français  en  Amé- 
rique. —  L'art  d'acheter  un  cheval.  —  Caractère  du  cheval.  --  Le  cheval  dans  son 
ensemble.  —  Alimentation  du  cheval.  —  Les  moutons.  —  Le  mouton  solognot.  — 
La  bergerie  de  Rambouillet.  —  Le  parcage  des  moutons.  —  Le  piétin.  —  La  cla- 
velée.  —  Les  moutons  étrangers.  —  Les  porcs.  —  Préparation  alimentaire  méca- 
nique. —  Aperçu  d'ensemble.  —  Les  engrais.  —  La  poudrette.  —  Les  balayures  d« 
ville.  —  Le  ftimier  de  ferme-  —  La  sidération.  —  Les  engrais  chimiques.  —  Les 
fraudes  sur  les  engrais  industriels.  —  Prix  des  engrais.  —  Le  blé.  —  Les  blés  de 
printemps.  —  La  verse  des  blés.  —  Origine  de  la  culture  du  blé.  —  Le  seigle.  — 
L'orge.  —  TiC  méteil.  —  L'avoine.  —  Le  mais.  —  Le  sarrasin.  —  Le  millet.  —  Le 
houblon.  —  Les  p?*airies.  —  Le  foin  et  le  regain.  —  Les  meules  de  foin.  —  Les  four- 
rages verts.  —  L'ensilage.  —  Le  hersage.  —  Irrigations.  —  Les  clôtures  de  prairies. 

—  Les  insectes.  — '  Le  hannetonnage.  —  La  taupe.  —  Les  taupiers.  —  La  betterave. 

—  Le  parasite  de  la  betterave.  —  Les  déchets  de  betterave.  —  La  pomme  de  terre. 
L'origine  de  la  pomme  de  terre.  —  Le  topinambour.  —  Le  chou.  —  La  carotte.  — 
Les  haricots,  pois,  fèves,  lentilles.  -—  La  culture  de  la  truffe. —  Les  instruments  d'a- 
griculture. —  Le  battage.  —  Les  batteuses-lieuses.  —  Les  batteuses-broyeuses.  — 
Les  moissonneuses.  —  Les  faucheuses.  —  Le  lait  et  le  beurre.  —  Le  lait  concentré. 
— -  Le  beurre.  —  Une  singulière  fabrication.  —  L'arbre  à  lait  et  l'arbre  à  beurre.  — 
Les  fromages.  —  L'école  du  fromage.  —  Les  associations  fromagères.  —  L'impôt  sur 
le  fromage.  —  La  basse-cour.  —  Engraissement  des  volailles.  —  Le  transport  des 
volailles.  —  L'hygiène  des  poulaillers.  —  L'instinct  des  poussins.  —  Les  œufs  d'hiver. 

—  Arbres  fruitiers  champêtres.  —  Les  arbres  forestiers.  —  Types  de  paysans.  — 
Caractère  du  paysan.  —  Le  remède. 

Cultivateurs  anciens  et  modernes,  —  «  L'on  voit  certains  animauxfa- 
rouches,  des  mâles  et  des  femelles,  répandus  par  la  campagne,  noire, 
livides  et  tout  brûlés  du  soleil,  attachés  à  la  terre,  qu'ils  fouillent  et 
qu'ils  remuent,  avec  une*opiniâtreté  invincible  ;  ils  ont  comme  une  voix 


Digitized  by 


Google 


'^" 


CULTIVATEURS.  287 

articulée  ;  et,  quand  ils  se  lèvent  sur  leurs  deux  pieds,  ils  montreat  une 
face  humaine  ;  et,  en  effet,  ils  sont  des  hommes.  Ils  se  retirent  la  auit 
dans  des  tanières  où  ils  vivent  de  pain  noir,  d'eau  et  de  racines  ;  ils 
épargnent  aux  autres  hommes  la  peine  de  semer,  de  labourer  et  de  re- 
cueillir pour  vivre  et  méritent  ainsi  de  ne  pas  manquer  de  ce  pain  qu'ils 
ont  semé.  » 

Tel  est  le  portrait  que  La  Bruyère  a  fait  du  paysan,  du  cultivateur  au 
xvii*  siècle.  C'est  que  le  laboureur  et  le  vigneron,  à  cette  époque,  tra- 
vaillaient la  terre  d'autrui  et  pour  autrui.  La  peine  était  pour  le  paysan 
et  la  récolte  pour  le  seigneur.  C'était  au  temps  de  Louis  XIV  dit  le 
Grand. Deux  cents  ans  plus  tard,  lespaysans  travaillaient  généralement 
pour  eux-mêmes.  La  terre  leur  appartenait  en  majeure  partie,  et  ceux 
qui  la  cultivaient  sans  en  être  les  propriétaires  ne  se  voyaient  pas  dé- 
pouillés de  ses  fruits.  La  Révolution  avait  passé  sur  la  France  dans 
l'intervalle.  1789  avait  afifranchi  le  cultivateur,  et  Pieire  Dupont,  l'un 
de  nos  chansonniers  populaires,  a  pu  contredire  radicalement  La  Bruyère 
dans  sa  chanson  du.  Paysan  commençant  par  cette  strophe  : 


A.U  paysati  le  bon  Dieu  tlouae 
Le  blé  aux  riches  épis  d*or  ; 
Les  grappes  que  mûrit  Tautomne, 
La  terre  et  son  fécond  trésor. 


La  Bruyère  était  dans  le  vrai  lorsqu'il  dépeignait,  sous  des  couleurs 
si  sombres,  le  sort  des  travailleurs  des  champs  vers  1689.  Et  Pierre 
Dupont  ne  se  trompait  pas  non  plus  en  exaltant  avec  la  richesse  de 
rimes  qui  lui  était  familière  le  bonheur  champêtre.  De  1689  à  1850,  la 
métamorphose  s'était  opérée,  et  maintenant,  ce  sont  les  petits-lils  des 
paysans  de  La  Bruyère,  de  «  ces  animaux  farouches  »,  qui  «  fouil- 
laient la  terre  »,  ne  vivaient  que  de  «  pain  noir  et  de  racines  »,  et  se 
€  retiraient  la  nuit  dans  des  tanières  »,  qui  tiennent  la  plus  large  place 
dans  notre  pays.  Ce  sont  eux  principalement  qui  ont  fécondé  notre  indus- 
trie, qui  ont  étendu  notre  commerce,  et  qui  dominent  dans  notre  (}tat 
démocratique.  Les  descendants  de  rancieïine  noblesse  tiennent  certai- 
nement un  rang  honorable  parmi  nous;  quoi  qu'on  en  dise,  sauf  quel- 
ques exceptions,  ils  se  respectent,  regardent  avec  considération  les 
hommes  de  mérite  dont  les  grands-pères  étaient  pom*  ainsi  dire  la  pro- 
priété des  leurs,  et  ils  sont  respectés.  Nous  connaissons  plus  d'un  bour- 
geois parvenus  qui  sont  plus  durs  envers  leurs  fermiers  et  leurs  vigne- 
rons que  les  héritiers  des  familles  privilégiées  de  l'ancien  régime.  La  vé- 
rité est  que  la  nation  s'unitie  dé  plus  en  plus,  et  que  le  travail  intelligent 
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est  pour  tout  le  monde  indistinctement  le  plus  sûr  moyen  de  rester  ou 
de  devenir  indépendant,  de  gagner  ou  de  garder  la  fortune.  Des  enfants 
abandonnés  et  confiés  aux  soins  de  TAssistance  publique  sont  devenus 
riches  par  leur  bonne  conduite  et  leur  conception  des  affaires,  tandis 
que  des  fils  de  grandes  familles  se  sont  ruinés  et  ont  fini  comme  charre- 
tiers, ce  qui  valait  mieux  que  de  tomber  dans  Tescroquerie  et  de  finir 
devant  la  police  correctionnelle. 

Le  paysan  assujeltl  et  le  paysan  propriétaire.  —  Bien  avant  le  règne  de 
Louis  XIV,  les  campagnards  étaient  non  seulement  les  bêtes  de  somme, 
mais  aussi,  qu'on  nous  passe  l'expression,  les  vaches  à  lait  des  oisifs. 
On  utilisait  leurs  bras  sans  rétribution  pour  toutes  sortes  de  corvées,  et 
s'ils  faisaient  des  dettes,  on  les  expropriait.  L'administration  du  royaume 
a  dû  intervenir  plusieurs  fois  pour  mettre  un  frein  à  Tâpreté  de  leurs 
créanciers.  Par  un  édit  du  16  décembre  1315,  des  peines  étaient  portées 
contre  ceux  «  qui  troubleraient  les  laboureurs  et  s'empareraient  de  leurs 
biens  »,  et  un  autre  édit  du  20  juillet  1367  disait  que  «  les  laboureurs 
ne  pouvaient  être  mis  en  prison  pour  dettes  ».  Les  gouvernants  de  ces 
époques  se  rendaient  bien  compte  que  si  .on  vendait  les  instruments  de 
travail  des  cultivateurs,  l'agiicullure  ne  nourrirait  plus  les  parasites,  et 
que  si  on  les  mettait  en  prison  pour  dettes,  la  terre  ne  pourrait  être  cul- 
tivée, car  peu  de  labom^eurs  ou  de  vignerons  étaient  dans  la  possibilité 
de  faire  honneur  à  leurs  affaires. 

Donc  avant  Louis  XIV  comme  pendant  son  règne  et  jusqu'à  la  Révo- 
lution de  1789,  le  sort  des  paysans  confinait  à  l'esclavage. 

Depuis  1789,  le  cultivateur  a  changé  de  caractère,  ou  plutôt  il  s'est 
créé  un  caractère.  Sous  les  seigneurs,  c'était  un  êti*e  passif,  sans  initia- 
tive, cultivant  machinalement  la  terre,  et  l'épithète  d'animaux  que  leur 
donnait  La  Bruyère,  bien  que  forcée,  n'était  pas  loin  de  la  vérité.  Que 
leur  importaient  les  belles  et  bonnes  récoltes,  puisqu'ils  n'en  jouissaient 
presque  pas?  Dans  ces  conditions,  ils  cultivaient  le  moins  possible,  et 
la  terre  ne  produisait  qu'un  minimum.  Lorsqu'ils  en  furent  devenus 
possesseurs,  c'a  été  un  changement  complet.  Les  nouveaux  propriétaires 
se  sont  ingéniés  de  mille  manières  pour  tirer  des  produits  de  leur  ter- 
rain. Ils  l'ont  défoncé,  en  ont  enlevé  les  pierres  et  l'ont  fumé  tant  qu'ils 
ont  pu,  puis  labouré  sans  épargner  leur  peine.  La  possession  en  a  fait 
des  hommes  de  génie.  Ils  ont  enrichi  la  France.  Et  quand  nous  enten- 
dons, des  divagateurs  prêcher  dans  les  clubs  la  doctrine  de  l'appropria- 
tion collective  de  la  propriété  individuelle,  nous  haussons  les  épaules 
devant  ces  sottises  débitées  en  parfaite  ignorance  du  sujet  traité. 

Si  les  collectivistes  parisiens  doutaient  de  l'inanité  de  leurs  données 
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irréfléchies,  ils  n'auraient  qu'à  se  rendre  en  province,  dans  certains  dé- 
partements où  les  communes  possèdent  des  terrains.  Dans  une  commune 
de  l'Yonne,  à  Sainte- Magnance,  près  Avallon,  nous  avons  vu  une  qua- 
rantaine d'hectares  en  friche.  Nous  nous  sommes  enquis  des  causes  de 
cette  incurie.  On  nous  a  dit  que  ces  terrains  étaient  communaux,  c'est- 
à-dire  collectifs,  et  que,  appartenant  à  tous  les  habitants  de  la  commune, 
«  personne  n'avait  le  droit  de  les  cultiver  ».  Il  y  croît  des  genévriers, 
des  fougères,  des  genêts  et  des  buissons  de  ronces.  Dans  les  intervalles 
paissent  des  oies  et  des  vaches  —  lorsqu'il  y  a  de  i'herbe.  Ces  quarante 
hectares  sont  d'une  seule  pièce,  et  le  sol  est  propice  à  la  culture.  On 
pourrait  y  récolter  du  blé,  de  Torge,  de  l'avoine,  des  fourrages  et  des 
légrunies.  D'autres  terrains  avoisinants,  qui  étaient  naguère  dans  le 
même  état,  et  dont  la  qualité  n'est  pas  meilleure,  ont  été  défrichés  et 
sont  maintenant  en  plein  rapport. 

Et  malheureusement,  la  commune  de  Sainte-Magnauce  n'est  pas  la 
seule  qui  laisse  incultes  des  quantités  de  terrains.  Nombre  d'autres 
communes  sont  dans  le  même  cas.  Et  voilà  comment  il  se  fait  que  la 
France  importe  plus  qu'elle  n'exporte. 

Il  y  a  dix  ans,  dans  une  commune  voisine,  un  père  de  famille  culti- 
vateur ayant  2,000  fr.  d'économie,  avait  acheté  d'un  domaine  particu- 
lier trois  hectares  de  terrain  que  le  propriétaire  ne  s'était  jamais  avisé 
de  faire  défricher.  Il  les  croyait  sans  doute  indéfrichables,  ou  tout  au 
moins  infertiles.  L'acquéreur  avait  deux  fils,  deux  forts  gaillards  ne 
boudant  pas  devant  la  besogne.  A  eux  trois  ils  ont  arraché  les  pierres 
qui  parsemaient  leur  acquisition  et  ils  en  ont  fait  un  mur  de  clôture. 
Puis  ils  ont  défoncé  le  terrain.  Cela  leur  a  coûté  beaucoup  de  travail, 
mais  ils  en  sont  venus  à  bout. 

Nous  avons  vu  à  l'œuvre  ces  braves  gens  lorsqu'ils  mettaient  leur 
propriété  en  bon  état.  La  première  année,  ils  ont  dépensé  et  n'ont  pas  eu 
le  moindre  protit.  La  seconde  année,  ils  ont  semé  un  peu,  mais  la  ré- 
colte n'a  pas  valu  le  labourage.  Ils  défoucaient  toujours,  sans  perdre 
counige  un  seul  instant.  Peut-être  se  privaient-ils  pour  que  leur  champ 
eût  le  nécessaire.  La  troisième  année  ils  ont  couvert  leurs  frais.  La  qua- 
trième année,  ils  ont  eu  quelques  bénéfices.  Et,  depuis  ce  temps,  leur 
terrain  s'améliore. 

Au  mois  de  juin  dernier,  il  était  couvert  d'un  blé  magnifique.  —  Eh 
bien,  disais-je  au  brave  chef  do  cette  laborieuse  famille,  vous  ne  don- 
neriez pas  aujourd'hui  votre  terrain  pour  5,000  fr.  ? 

—  Pas  même  pour  10,000  fr.,  me  répondit-il,  car  il  est  maintenant 
en  plein  rapport,  et  ce  que  j'en  retii'e  me  vaut  mieux  que  l'intérêt  de 
10,000  fr.,  tout  en  défalquant  mon  travail. 
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Ainsi,  d'un  côté,  nous  voyons  des  terrains  communaux  immenses, 
très  défrichables,  restés  en  friche  parce  qu'ils  appartiennent  à  une  col- 
lectivité et,  d'un  autre  côté,  nous  avons  d'autres  terrains  plus  arides, 
mais  rendus  productifs  par  la  possession  individuelle. 

Les  habitants  de  la  commune  de  Sainte-Magnance  se  disent  :  A  quoi 
boa  cultiver  les  terrains  communaux,  puisqu'ils  constituent  une  pro- 
priété impersonnelle,  c'est-à-dire  collective?  Du  moment  que  nous  n'a- 
vons pas  eu  poche  un  acte  de  propriété,  laissons  les  choses  telles  qu'elles 
sont.  Nous  pouvons  quitter  la  commune.  Alors,  nous  perdrions  nos 
droits.  Occupons-nous  de  ce  qui  nous  rapporte  exclusivement  à  nous  seuls. 
Tandis  que  si  ces  quarante  hectares  étaient  divisés  en  autant  de  parties 
qu'il  y  a  de  foyers  dans  la  commune  propriétaire,  et  qu'on  les  donnât 
en  propriété  à  chaque  chef  de  foyer,  on  verrait  aussitôt  le  pic  et  la  ciiar- 
rue  faire  leur  œuvre  de  progrès,  et  la  richesse  publique  s'accroître  des 
récoltes  qui  en  lésulte raient. 

Telle  est  la  diiférence  qui  existe  entre  le  système  de  la  propriété  indi- 
viduelle et  le  système  de  la  propriété  collective. 

Les  collectivistes  nous  diront  que  s'ils  étaient  au  pouvoir,  ils  feraient 
agir  autrement.  Gomment  s'y  prendraient -ils?  Est-ce  que  le  conseil  mu- 
nicipal de  la  commune  que  nous  venons  de  citer  n'est  pas  libre  de  faire 
cultiver  les  terrains  en  question?  Et  puisqu'il  ne  le  fait  pas,  c'est  qu'il 
n'y  attache  pas  d'importance.  Il  a  tort  de  penser  de  la  sorte,  mais  enfin 
nous  constatons  un  fait  brutal,  contre  lequel  il  n'y  a  pas  moyen  de 
s'inscrire  en  faux. 

Les  collectivistes  estiment-ils  que  leur  pouvoir  irait  jusqu'à  changer 
lo  caractère  humain?  Qu'ils  ne  s'y  méprennent  pas,  le  sentiment  de  la 
propriété  individuelle  esL  indestructible  en  France.  Nous  avons  entendu 
de  la  bouche  d'un  cultivateur  qui  venait  d'acheter  un  lopin  de  terrain, 
une  singulière  définition  du  mot  :  jouissance, 

—  Quand  je  passe,  nous  disait  cet  acquéreur,  devant  mon  champ,  qui 
est  à  moi,  dont  j'ai  l'acte  de  propriété  dans  mon  armoire,  et  que  je  le 
vois  garni  d'une  belle  récolte,  je  suis  heureux,  }e  jouis.  D'ailleurs,  a-t-il 
ajouté,  ne  dit-on  pas,  pour  prendre  possession  de  ce  qui  vous  appartient  : 
entrer  en  jouissance  ? 

Cet  argument  topique  nous  en  démontra  plus  que  toutes  les  théories 
sur  l'impraticabilité  du  collectivisme. 

Le  sentiment  de  la  propriété  individuelle  est  le  grand  stimulant  de 
l'activité  paysanne,  le  grand  soutien  des  longues  et  silencieuses  persé- 
vérances. Quand  le  paysan  a  jeté  son  dévolu  sur  un  lopin  de  terrain,  il 
n'est  pas  de  sacrifices  et  de  privations  qu'il  ne  s'impose  pour  être  à 
même  de  l'acquérir,  et  c'est  folie  que  de  vouloir  l'en  déposséder  au  pro- 
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lit  de  lout  le  monde.  Le  paysan  tsans  la  proprié  lé  terrienne  n'est  plus 
que  ije  fellah  d'Egypte. 

Dèpopuiation  des  catapcujnes.  —  Les  paysans  travailleurs  ont  toujours 
été  attachés  au  sol,  forcément  lorsqu'ils  n'en  étaient  que  plus  ou  moins 
les  usufruitiers,  et  librement  ensuite  lorsqu'ils  en  sont  devenus  les 
principaux  propriétaires.  Les  agriculteurs  forment  la  classe  indispen- 
s<'ïble  d'une  nation.  Sans  agriculture,  il  n'y  a  point  d'existence  possible 
chez  un  peuple  civilisé.  Aussi  devrait-on  faire  de  nos  villageois,  dont  la 
jeune  génération  tend  à  émigrer  Vers  les  villes  pour  y  mieux  satisfaire 
ses  aspirations  intellectuelles,  des  sortes  de  demi-ingénieurs,  pour  les 
rehausser  dans  leur  propre  estime,  les  mettre  à  Taise  dans  tous  les  mi- 
lieux sociaux  et  les  maintenir  dans  leur  situation  agricole  qui,  au  de- 
meurant, est  moins  aléatoire  que  celle  des  ouvriers  de  l'industrie  et  des 
employés  de  commerce.  Le  calme  de  la  vie  des  champs  est  préférable 
au  tumulte  des  cités.  Dans  l'industrie  et  dans  le  commerce,  pour  un  qui 
réussit  à  conquérir  une  position  enviable,  vingt  se  démènent  dans  des 
ateliers  ou  des  magasins  pendant  10  et  12  heures  par  jour,  et  sont  con- 
damnés, par  le  système  de  production  coûteux  qui  prévaut  et  empêche  de 
s'établir  celui  qui  n'a  pas  des  capitaux,  à  végéter  toute  leur  vie  dans  un  état 
voisin  de  la  misère  et  sans  espoir  de  se  rendre  indépendants.  Et  ceux 
qui  parviennent  à  s'établir  subissent  les  effets  de  la  concurrence  effrénée 
que  se  font  entre  eux  les  industriels  et  les  commerçants,  de  sorte  qu'ils 
n'ont  ni  la  tranqvxillilé,  ni  la  sécurité  dans  leurs  aflaires.  Aussi  le  paysan 
qui  aie  moindre  fond  de  philosophie  doit-il  se  défier  beaucoup  du  mou- 
vement qui  entraîne  les  ouvriers  des  champs  vers  les  villes. 

Cependant,  il  n'y  a  pas  à  le  nier,  depuis  une  quinzaine  d'années  la 
dépopulation  des  campagnes  s'accentue  d'une  manière  inquiétante  pour 
l'agriculture  qui  manque  de  bras. 

D'après  M.  de  Dampierre,  président  Je  la  «  Société  des  agriculteurs 
de  France  »,  cette  émigration,  qui  était  de  600,000  individus  de  1871  à 
1876,  s'est  élevée  à  800,000  de  1876  à  1881,  et  à  plus  d'un  million  en 
quatre  ans  et  cinq  mois  de  la  période  subséquente. 

A  quoi  faut-il  attribuer  cette  désertion?  A  deux  causes,  selon  nous. 
D'abord  aux  mauvaises  récoltes  successives  depuis  une  dizaine  d'armées, 
dont  les  conséquences  sont  la  pauvreté  chez  les  villageois;  ensuite,  à 
Tinstruction  plus  répandue  qui  donne  aux  cultivateurs  des  aspirations 
de  luxe  et  de  bien-être  qu'ils  ne  savent  pas  se  procurer  dans  leur 
métier. 

La  routine,  —  Il  s'agit  de  savoir,  dans  le  premier  cas,  si  la  tempéra- 
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ture  seule  est  cause  des  mauvaises  récoltes.  Nous  croyons  que  la  rou- 
tine des  cultivateurs  y  est  pour  beaucoup.  Ce  n'est  pas  chose  facile  que 
de  convertir  le  paysan  au  progrès.  Ce  rude  travailleur  qui  arrose  la 
terre  avec  la  sueur  qui  coule  de  tout  son  être,  qui  lutte  corps  à  corps 
avec  le  sol,  qui  lui  arrache  à  si  grande  peine  les  récoltes,  a  comme  uue 
frayeur  instinctive  de  tout  ce  qui  est  nouveau  en  agricultui*e.  Mon  père 
et  mon  grand-père  faisaient  comme  moi,  dit-il,  pourquoi  changerais-je 
leur  méthode  de  travailler  ?  Ils  se  moquent  de  ceux  qui  cherchent  à 
mieux  faire  et  découragent  les  novateurs.  Il  faut  que  révidence  leur 
crève  les  yeux  pour  qu'ils  consentent  à  la  reconnaître.  Cette  ténacité 
dans  les  errements  du  passé  contribue  pour  beaucoup  dans  la  médiocrilé 
des  récoltes.  Au  lieu  d'en  faire  des  bacheliers  inutiles  et  orgueilleux, 
on  ferait  mieux  de  leur  assurer  une  instruction  technique  plus  solide  en 
multipliant  les  fermes-écoles,  où  leur  passage  pendant  un  temps  déter- 
miné leur  permettrait  d'acquérir  les  connaissances  agricoles  qui  leur 
fout  défaut,  et  de  cultiver  selon  le^  données  scientifiques  révélées  par  le 
progrès. 

Dans  la  culture  de  la  vigne,  par  exemple,  où  il  a  fallu  combattre  les 
ravages  du  mildlew  au  moyen  du  sulfate  de  cuivre,  les  vignerons  ont  re- 
fusé, pour  la  plupart,  pendant  trois  ou  quatre  ans,  d'employer  ce  pro- 
cédé facile  et  peu  coûteux,  malgré  les  instances  réitérées  des  proprié- 
taires qui  avaient  été  à  même  d'en  constater  refFicacité.  Ce  n^a  été  qu'au 
vu  des  bons  résultats  réitérés  obtenus  par  leurs  voisins  que  les  récal- 
citrants se  sont  décidés  à  les  imiter.  Encore  aujourd'hui,  d'aucuns 
vignerons  se  lamentent  sur  le  dommage  que  lemildiew  leur  fait  éprouver 
et  négligent  néanmoins  le  remède  généralement  connu.  Or,  la  perte 
qu'ils  ont  subie  de  leur  faute  par  Tinfériorité  des  récoltes  les  a  appauvris 
et  rendus  injustes  envers  leur  profession,  qu'ils  finissent  par  détester  et 
abandonner. 

UAoenir  des  campagnes,  orgsttie  mensuel  qui  traite  spécialement  les 
questions  agricoles,  cite  dans  un  de  ses  numéros  deux  faits  caractéris- 
tiques sur  Tesprit  sceptique  des  paysans  devant  ceux  qui  veulent  sor- 
tir de  la  routine. 


Il  y  a  une  quarantaine  d'années,  dit-il,  un  propriétaire  foncier  de  la  commune 
d'Arzeus,  arrondissement  de  Carcassonne  (Aude),  qu'on  appelait  Chabaud  d'Ar- 
zens,  pour  le  distinguer  de  ses  homonymes,  très  nombreux  dans  rarrondissemeut, 
ou  plus  souvent  encore,  le  grand  Chabaud,  à  cause  de  sa  haute  taille,  possédait 
un  bon  petit  bien,  estimé  alors  50,000  à  60,000  fr.,  mais  sur  lequel  il  avait  em- 
prunté un  millier  d'écus  pour  subvenir  à  Téducation  de  ses  trois  enfants. 

Payer  les  intérêts  de  son  emprunt  était  tout  ce  qu*il  pouvait  faire  et  encore  en 
se  gênant  beaucoup.  Quant  ;i  rembourser  le  principal  à  Téchéance,  il  était  trop 
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clairvoyant  pour  y  compter  Bans  le  concours  de  quelque  spéculation  heureuse. 
Aussi,  sa  situation  semblait-elle  désespérée,  et  des  voisins  charitables  en  escomp- 
taient déjà  le  dénouement  pour  s'arrondir  aux  dépens  d*un  bien  qui  était,  suivant 

eus,  fatalement  dévolu  à  rexpropriation. 

Mais  Chabaud  ne  s'endormait  pas  dana  une  trompeuse  sécurité  et,  se  tenant 
constamment  eu  quête  de  ce  qui  pouvait  le  tirer  d'affaire,  il  apprit  un  jour  que 
le  chardon  employé  au  peignage  des  draps,  dans  les  nombreuses  fabriques  du 
pays,  se  vendait  fort  cher  et  venait  d'assez  loin.  Ce  fut  pour  notre  homme  le  trait 
de  lumière  qu'il  espérait. 

La  saison  venue  et  sans  en  souffler  mot  à  personne,  il  ensemença  de  graines  de 
chardon  toutes  les  terres  qu'il  affectait  d'habitude  aux  céréales.  Et  les  voisins  de 
rire,  naturellement,  <  Rira  bien  qui  rira  le  dernier  » ,  grommelait  Chabaud  entre 
ses  dents.  Tant  il  y  a  qu'avec  ses  chardons,  il  tripla  son  revenu  dès  la  première 
campagne  et  qu'en  quatre  ou  cinq  ans  il  eut  payé  ses  dettes  et  amassé  en  outre 
un  fort  joli  pécule. 

Pour  le  coup,  les  rieurs  ne  riaient  plus.  Quelques-uns  môme,  en  petit  nombre, 
il  est  vrai,  et  non  sans  s'être,  d'ailleurs,  longtemps  gratté  l'oreille,  se  décidèrent 
à  suivre  l'exemple  qu'ils  avaient  tant  raillé.  Seulement,  il  était  déjà  trop  tard, 
car  la  veine  découverte  et  si  opportunément  exploitée  par  Chabaud  s'appauvrissait 
terriblement  de  jour  en  jour.  Les  chardons  métalliques  venaient,  en  effet,  d'être 
inventés  et  firent,  dès  leur  apparition,  une  concurrence  tellement  réductive  aux 
chardons  naturels  que  la  culture  de  ces  derniers  ne  donna  bientôt  plus  aucun 
profit.  Vérifiant  à  leur  détriment  le  proverbe  latin  :  farde  vementibmt  osfta^  les  re- 
tardataires ne  recueillireut  de  cette  culture  que  des  déboires,  en  sorte  qu'ils  furent 
obUgés  d'y  renoncer  après  la  première  campagne. 

Mais  Chabaud  avait  fait,  comme  on  dit,  sa  petite  affaire  et  pouvait,  dès  lors, 
se  moquer  à  son  tour  des  aimables  voisins  qui,  avant  de  l'imiter  tardivement, 
l'avaient  accablé  de  leurs  ru.stiques  quolibets.  Il  n'y  manqua  [jas,  d'ailleurs,  et 
ce  fur  justice.  Aucune  représaille  ne  pouvait  être,  en  effet,  plus  légitimement 
exercée. 

L'autre  exemple  d'innovation  culturale  que  nous  avons  à  mentionner  date  de 
25  ans  environ.  Il  est,  d'ailleurs,  aussi  original  que  le  précédent,  sinon  plus. 

Vers  le  milieu  de  l'Empire,  un  cultivateur  anglais,  léger  d'argent,  lourd  de 
famille,  mais  intelligent  et  laborieux,  était  venu  louer  pour  9  ans,  dans  les  envi- 
rons de  Versailles,  une  pauvre  petite  ferme  où  tous  ses  prédécesseurs  s'étaient 
rainés.  Elle  était,  d'ailleurs,  en  très  mauvais  état  et  littéralement  infestée  de  chien- 
dent. •  Il  lui  en  coûtera  cher  pour  la  débarrasser  de  cette  peste  »,  disaient  en  rica- 
nant les  voisins  du  nouveau  fermier  quand  il  entra  en  jouissance  de  son  bail.  Lui, 
laissait  dire,  car  il  n'aimait  pas  à  perdre  eu  inutiles  jaseries  le  temps  que  récla- 
maient ses  affaires.  Mais  quel  ne  fut  pas  rétonnement  de  ses  railleurs  voisins 
quand  ils  le  virent  lui  et  sa  famille  se  mettre  à  cultiver  avec  soin  la  graminée 
maudite,  au  lieu  de  procéder  à  son  extirpation.  Pour  le  coup,  on  le  crut  atteint 
^l'aliénation  mentale.  Le  fait  est  que  l'innovation  culturale  pouvait  passer  pour 
a^scz  bizarre,  du  moins  de  prime  abord.  Pas  si  bizarre  cependant  qu'elle  en  avait 
Tair,  ainsi  que  le  prouva,  d'ailleurs,  l'événement. 

Le  chiendent  labouré,  sarclé,  repitpié,  eu  un  mot  cidtivé  sur  la  ferme  de  l'An- 
glais, comme  on  l'appelait  dans  le  voisinage,  devint  naturellement  magnifique.  Il 
était  si  supérieur  à  son  congénère  sauvage  qu'il  fit  tout  de  suite  prime  sur  le 
marché  et  que  notre  fermier  britannique  le  vendait  à  beaux  deniers  aux   prinei. 
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paiix  pharmaciens  et  herboristes  de  Paris.  Sa  récolte  eût  été  deux  fois  plus  im- 
portante qu*il  l'aurait  facilement  écoulée,  tant  le  chiendent  cultivé  était  partout 
préféré  à  Tautre.  Bref,  en  9  ans,  le  producteur  de  cette  graminée  amassa  une 
fortune  assez  rondelette  dont  il  alla  jouir  en  AngleteiTe,  à  l'expiration  de  son 
bail.  Nous  n'avons  pas  entendu  dire  qu'il  ait  eu  des  imitateurs. 

Le  luxe  et  le  confort  an  village,  —  Dans  le  second  cas,  qui  porte  à  la 
foie  sur  la  plus  grande  somme  de  bien-être  auquel  se  sont  habitués  les 
paysans  et  sur  Tinstruction  qu'ils  ont  reçue,  il  y  a  beaucoup  d'observa- 
tions à  faire.  La  question  politique  n'est  pas  étrangère  aux  récrimina- 
tions sur  les  souffrances  de  Tagriculture.  Les  protectionnistes  à  outrance 
se  basent  sur  les  plaintes  qui  se  font  jour  et  qu'ils  suscitent  quelque 
peu,  pour  réclamer  plus  fort  que  jamais  des  taxes  sur  les  bestiaux,  les 
I  blés  et  autres  produits  agricoles  importés  en  France.  C'est  à  qui,  des 

partisans  du  régime  protecteur,  jettera  les  plus  hauts  cris  sur  le  sort  pi- 
toyable des  cultivateurs. 

Nous  ne  nions  certes  pas  que  le  prix  des  blés  et  des  autres  céréales 
soit  moins  rémunérateur  qu'il  y  a  huit  ou  dix  ans  et  que,  de  ce  fait,  les 
fermiers  n'aient  à  lutter  contre  une  situation  difficile.  Mais  ils  ne  sont 
pas  si  malheureux  que  les  alarmistes  exagérés  veulent  bien  le  dire. 

Nous  nous  rappelons  avoir  vu  les  cultivateurs  autrement  gênés  qu'à 
présent,  et  cependant  on  n'appelait  pas  alors  sur  eux  la  pitié  universelle. 
11  fut  un  temps,  qui  ne  remonte  pas  au  delà  de  trente  ans,  où  les  culti- 
vateurs étaient  mal  vêtus,  mal  nourris  et  surchargés  de  travail.  Ils  ne 
portaient  point  le  paletot.  Une  blouse  bleue  ornée  de  cordonnet  blanc 
sur  les  épaules  était  leur  v.Hement  du  dimanche.  Une  paire  de  souliers 
qu'ils  graissaient  tous  les  huit  jours,  leur  durait  cinq  ans.  Leurs  chaus- 
sures habituelles  consistaient  vu  sabots  grossièrement  travaillés.  Les 
femmes  portaient  de  simples  bonnets  de  linge  uni.  Leurs  robes,  en 
étoffes  convenables  et  confectionnées  sans  prétention,  s'alliaient  à  la 
grâce  villageoise.  Le  \in  et  la  viande  de  boucherie  n'app  iraissaient  sur 
la  table  du  ménage  qu'à  de  rares  intervalles  —  les  jours  de  fête  caril- 
lonnée seulement.  Leur  nourriture  ordinaire  se  composait  de  farine  de 
maïs  ou  de  blé  noir  cuite  dans  la  marmite  ou  en  galette.  La  soupe  aux 
choux  complétait  le  tout.  Le  pain  se  faisait  avec  de  la  farine  d'orge  et  de 
seigle. 

Ils  labouraient  avec  des  charrues  en  bois  presque  primitives  et  dont 
le  maniement  pénible  leur  faisait  suer  sang  et  eau.  Ils  moissonnaient 
avec  des  faucilles,  en  se  courbant  jusqu'à  terre.  Ils  battaient  les  gerbes 
à  la  force  des  bras,  avec  des  fléaux.  Pour  trafiquer  leur  bétail  et  leurs 
grains,  ils  se  rendaient,  à  pied,  aux  foires  ou  aux  marchés,  à  huit  ou 
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dix  lieues  à  la  ronde,  avec  un  morceau  de  pain  noir  et  un  peu  de  lard 
dans  un  bissac  attaché  derrière  leur  dos.  Ils  étanchaient  leur  soif  aux 
sources.  Telle  était  la  situation  des  trois  quarts  des  cultivateurs,  et 
pourtant  ils  ne  se  posaient  pas  eu  martyrs  de  Torganisation  sociale. 

Aujourd'hui,  ils  sont  un  peu  plus  exigeants,  mais  on  les  plaint  plus 
qu'ils  ne  se  plaignent  eux-mêmes,  et  la  vérité  est  que  leur  sort  est  bien 
préférable  à  celui  que  nous  venons  de  dépeindre,  et  dont  Texactitude  ne 
peut  être  contestée  par  personne. 

Le  dimanche,  la  plupart  des  travailleurs  des  champs  sont  habillés  en 
drap,  avec  montre  au  gousset.  Ils  ont  remplacé  les  sabots  par  des  sou- 
liers, et  la  route  à  pied  par  la  route  en  voiture  suspendue.  Les  mères  de 
famille  ont  plus  de  coquetterie  qu'autrefois.  Quant  aux  jeunes  filles, 
c'est  bieu  autre  chose.  Leur  toilette  ne  le  cède  en  rien  à  celle  des  cita- 
dines aisées.  Elles  vont  à  la  messe  avec  des  chapeaux  garnis  de  soie,  de 
velours  et  de  fleurs  artificielles.  Leurs  robes  sont  en  soie  et  leurs  cor- 
sages en  velours  bordé  de  fourrures.  Elles  ont  des  bijoux  d'un  certain 
prix.  A  cause  de  cela  ipiême,  elles  trouvent  difficilement  à  se  marier,  la 
plupart  des  jeunes  gens  étant  effrayés  d'avance  de  ce  que  leur  coûterait 
l'entretien  d'une  semblable  toilette. 

D'ailleurs,  les  jeunes  filles  ne  tiennent  pas  à  s'unir  aux  cultivateurs. 
Leurs  goûts  pour  le  luxe  les  dégoûtent  des  travaux  de  la  ferme.  Celles 
qui  ont  une  dot  préfèrent  pour  époux  les  instituteurs  ou  les  gendarmes, 
parce  qu'ils  ne  les  astreindront  pas  à  traire  les  vaches  et  à  nettoyer  les 
étables. 

La  nourriture  des  cultivateurs  est  plus  substantielle  qu'au  temps  dont 
nous  parlons.  Ils  mangent  de  la  viande  de  boucherie  au  moins  une  fois 
par  semaine,  et  ils  ne  jeûnent  pas  comme  autrefois  devant  les  produits 
de  leurs  basses-cours.  Au  lieu  de  fabriquer  leur  pain  tous  les  huit  ou 
quinze  jours,  les  ménagères  prennent  de  plus  en  plus  l'habitude  de  l'a- 
nheler  chez  les  boulangers,  de  sorte  qu'au  lieu  de  le  manger  dur  et  sou- 
vent moisi,  les  travailleurs  des  champs  l'ont  frais  et  agréable  au  goût. 
Selon  les  pays,  ils  ont  du  vin,  du  cidre  ou  de  la  bière  à  tous  les  repas. 

Tout  cela  augmente  considérablement  leurs  frais  généraux. 

En  ce  qui  concerne  leur  travail,  ils  ont  des  charrues  plus  solides  et 
plus  légères,  conséquemment  plus  faciles  à  manier.  Elles  creusent  le 
sol  plus  profondément.  Pour  la  moisson,  ils  ont  remplacé  la  faucille  par 
la  faux,  en  attendant  que  les  moissonneuses  et  les  faucheuses  mécani- 
ques, dont  on  se  sert  déjà  dans  les  grandes  exploitations,  aient  complè- 
tement supprimé  l'outillage  à  la  main  aussi  peu  expéditif  qu'il  est 
incommode  et  fatigant.  Le  fléau  a  fait  place  aux  battoirs  mécaniques  à 
<'hevaux  ou  à  vapeur.  Lorsqu'ils  se  rendent  aux  foires  ou  aux  marchés  de 


Digitized  by 


Google 


t 


296  MONOGRAPHIES  PROFESSIONNELLES. 

'é:  grains,  ils  ont  presque  tous,  comme  nous  le  disons  plus  haut,  un  atte- 

lage pour  les  y  conduire,  et  au  lieu  de  manger  leur  pain  sec  au  coin  de 
la  borne,  ils  vont  bel  et  bien  au  restaurant  où  ils  se  soignent  conforta- 

t  blement. 

Où  le  sol  est  granitique  et  abondant  en  sources,  les  cultivateurs  ont 
établi  des  prairies,  dont  Tentretien  est  insignifiant,  et  ils  ont  pratiqué 
l'élevage  du  bétail,  dont  le  rapport  les  a  compensés  largement  des  tra- 
vaux qu'ils  se  sont  imposés  pour  le  défrichement.  Depuis  vingt  ans,  au 
moyen  de  ce  système,  les  habitants  du  Morvan  ont  passé  de  Tétat  de 
pauvreté  extrême  à  celui  d'aisance  relative.  Ces  braves  gens  auraient 
tort  de  se  plaindre.  Aussi,  ils  ne  se  plaignent  pas.  On  les  plaint,  et  ils 
laissent  dire. 

Ailleurs,  où  le  sol  calcaire  ne  permet  de  faire  pousser  Therbe  des  prés 
qu'aux  abords  des  cours  d'eau,  les  cultivateurs  ont  semé  sur  les  coteaux 
des  fourrages  artificiels  qui  nourrissent  également  le  bétail.  La  luzerne 
dure  dix  ans.  Pour  le  trèfle,  le  sainfoin  et  les  autres  herbages  fourra- 
gers,  ils  en  récoltent  en  le  semant  tous  les  ans  .et  en  le  changeant  de 
terrain. 

Partout  Télevage  s'est  développé  au  fur  et  à  mesure  que  son  prix  s'est 
élevé.  Cette  cherté  compense  en  partie  le  bas  prix  des  céréales. 

Donc,  la  famine  n'envahit  pas  encore  le  monde  agricole,  dont  la  si- 
tuation est  très  intéressante,  sans  doute,  mais  fort  exagérée  par  les  pro- 
tectionnistes outranciers. 

'"  Nous  sommes  heureux  de  voiries  travailleurs  des  champs  se  créer 

une  vie  plus  confortable  que  par  le  passé  et  se  mettre,  par  rinstructiou, 
au  niveau  des  habitants  des  cités.  Ils  n'en  seront  que  meilleurs  agricid- 
teurs.  Mais  il  faut  bien  avouer  que  celte  transformation  leur  coûte,  et 

''  qu'en  attendant  l'équilibre  qu'ils  cherchent  et  qu'ils  trouveront,  ils  su- 

bissent une  gêne  passagère  que  les  travailleurs  de  l'industrie  supportent 

i'  également  par  le  fait  du  surcroît  de  leur  consommation. 

L'instruction  sans  renseignement  technique.  —  En  1886,  M.  Francisque 
Sarcey  a  reçu  dé  M.  Thierry,  directeur  de  l'École  pratique  d'agriculture  de 
La  Brosse,  une  lettre  sur  la  mauvaise  direction  donnée  à  l'instruction 

r 

des  fils  de  cultivateurs,  dont  on  fait  des  bacheliers  au  lieu  de  les  élever 

dans  la  science  agricole.  M.  Francisque  Sarcey,  qui  est  un  universitaire 

t  endurci,   a  néanmoins   publié   cette  lettre,  qui  peut  être   considérée 

I  comme  la  deuxième  partie  de  la  seconde  cause  de  la  dépopulation  des 

campagnes.  Voici  le  texte  de  cette  lettre  : 

Je  Buia  vétérinaire,  Monsieur.  Voilà  plus  de  vingt-trois  ans  que  je  vis  en  cette 
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qualité  au  milieu  des  bêtes  de  la  campagne,  et  qu*en  les  soignant  je  suis  à  même 
trétudier  leurs  maîtres. 

J'entends  dire  et  je  lis  partout  que  l'agriculture  souffre.  Elle  souffre,  cela  est 
certain.  Mais,  à  vrai  dire,  ce  n'est  ni  la  petite  ni  la  moyenne  culture  qui  souffrent 
(et  encore,  vous  savez,  il  faut  se  défier  de  rexagération),  c'est  peut-être  la 
i^rande. 

Et  pourquoi  ? 

C'est  que  les  grands  propriétaires  terriens  veulent  leurs  biens  au  taux  d'autre- 
fois, sans  tenir  compte  de  la  raoins-value  du  capital  sonnant. 

Mais  examinez,  pour  voir,  les  opérations  des  caisses  d'épargne  en  province; 
tciieiî-vous  près  des  guichets  les  jours  où  les  bureaux  sont  ouverts,  et  vous  serez 
('tonné  de  l'importance  des  sommes  versées  à  chaque  fois  par  le  petit  et  le  moyen 
cultivateur. 

Pour  vous,  Monsieur,  Valma  mater  ^  c'est  l'Université  ;  mais,  voyez -vous.  c*est 
la  terre  qui  est  la  véritable  aïma  mater  de  nos  jeunes  Français.  Elle  est  inépui- 
sable, celle-là;  de  ses  flancs  toujours  féconds  on  peut  toujours  tirer  ce  bien-être 
que  refusent  aux  échappés  de  nos  lycées  l'Université,  le  barreau,  la  médecine,  les 
fonctions  j)ublîques,  les  chemins  de  fer. 

Oui,  vous  avez  raison.  Monsieur,  les  débouchés  se  ferment  partout.  Mais  il 
reste  l'agriculture  que  l'on  est  trop  enclin  à  lâcher,  et  qu'abandonnent  surtout 
les  fils  de  paysans  pour  devenir,  —  les  imprudents  et  les  malheureux  !  —  des 
boursiers  de  faculté. 

*)h  !  sans  doute,  l'agriculture  doit,  comme  tout  le  monde,  obéir  ù  la  loi  du 
progrès  et  marcher  en  avant  ;  elle  doit  renouveler  ses  procédés  de  production,  et 
pour  cela  il  faut  qu'elle  devienne  scientifique.  Mais  l'Etiit  ne  fait-il  pas  des  sacrifices 
considérables  en  ce  sens  î  N'entrelient-il  pas  des  écoles  natiojiales,  des  fermes- 
écoles  depuis  cinquante  années?  N'a-t-il  pas  depuis  1875  fondé  l'Institut  agrono- 
mique, dont  la  fonction  est  de  diriger  la  science  agricole?  N'a-t-il  pas  ouvert, 
Hepuis  dix  ans,  «quatorze  écoles  pratiques  d'agriculture,  destinées  à  donner  un 
bon  enseignement  théorique  et  pratique  aux  fils  des  petits  et  moyens  cultivateurs  ; 
à  ces  nigauds  qui  ont  la  sottise  d'abandonner  les  champs  pour  devenir  rats-de- 
cave,  instituteurs,  percepteurs,  étudiants,  boursiers  de  faculté,  etc.,  etc.? 

Qu'ils  restent  à  la  terre,  ces  jeunes  hommes,  et  ils  trouveront,  sinon  la  fortune 
que  les  fonctions  publiques  ne  leur  donneront  pas  davantage,  tout  au  moins  une 
aisance  honorable,  qu'ils  seront  d'autant  mieux  en  état  d'apprécier  qu'ils  auront 
reçu  une  meilleure  éducation. 

Beaucoup  sans  doute  se  rendraient  à  ces  conseils.  Savez -vous  où  est  la  grande 
difficulté?  Je  vais  vous  le  dire,  et  vous-même,  sans  vous  en  douter,  l'avez  tou- 
chée en  vos  derniers  articles. 

Il  y  a  en  ce  moment  dix  mille  jeunes  filles  pourvues  de  leurs  brevets,  qui  atten- 
dent une  place  du  Gouvernement,  et  que  le  Gouvernement  ne  pourra  jamais 
placer.  J'ajouterai  qu'il  y  en  a  vingt  raille  en  France  qui,  elles  aussi,  attendent 
sous  l'orme  une  nomination  qu'elles  n'obtiendront  jamais.  Eh  bien!  il  n'y  a  peut- 
»*tre  pas  une  de  ces  jeunes  filles  qui  consentirait  à  épouser  un  cultivateur. 

Elles  ont  horreur  de  la  vie  des  champs,  de  ces  champs  d'où  elles  sortent.  Elles 
préfèrent  crever  noblement  de  faim  à  la  ville.  Elles  se  croiraient  déshonorées  si 
elles  se  voyaient  réduites  à  l'horrible  nécessité  de  vendre  chaque  année  quelques 
milliers  d'œufs,  quelques  centaines  de  volailles,  du  beurre  et  du  fromage. 

Un  mari  qui  tient  la  charrue,  ah  !  fi  !  ah  !  pouah  !  Il  faut  à  ces  demoiselles  un 
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petit  omplojé  qui,  après  vingt-cînq  ans  de  services,  arrivera  aux  appointements 
de  deux  inîllo  cinq  cents  francs,  tout  au  plus  de  trois  mille.  Elles  se  serreront  le 
ventre,  mais  leur  mari  n'aura  pas  les  mains  calleuses  et  peut-être  seront-elles 
invitées  chez  le  sous-préfet  î 

Soyez-en  sûr,  Monsieur,  si  nombre  de  jeunes  hommes  renoncent  k  cette  vie  des 
champs  qui  a  plus  de  chances  qu'on  ne  saurait  croire,  s'ils  préfèrent  au  métier 
honorable  et  large  de  cultivateur  un  poste  qui  permet  à  peine  de  végéter,  au 
bien-être  et  à  l'indépendance  l'étroite  chaîne  du  meurt-de-faim  de  l'administra- 
tion, c'est  qu'ils  trouvent  malaisément,  s'ils  sont  intelligents  et  instruits,  une 
femme  de  leur  éducation  qui  condescende  à  s'associer  à  leurs  travaux. 

Au  lieu  d'ouvrir  un  nombre  incalculable  d'écoles  normales  et  de  lycées  de  filles, 
ne  pensez-vous  pas  que,  puisqu'il  y  a  des  écoles  d'agriculture  destinées  à  ins- 
truire et  à  former  des  fils  de  cultivateurs,  il  serait  bon  de  diriger  un  peu  plus, 
dans  ce  même  sens,  l'éducation  des  femmes? 

Ne  vaudrait-il  pas  mieux  les  préparer  à  devenir  les  compagnes  dévouées,  les 
associées  intelligentes  et  pourvues  d'une  éducation  spéciale,  de  jeunes  hommes 
qui  ont  le  bon  sens  de  suivre  la  carrière  de  leurs  parents  et  de  demeurer  attachés 
à  la  ferme  paternelle  ?  Les  jeunes  agriculteurs  seraient  plus  nombreux,  ils  se  reti- 
reraient de  la  lutte  engagée  autour  des  places  du  Gouvernement  et  désencombre- 
raient les  débouchés. 

En  reproduisant  Tépître  ci-dessus,  M.  Sarcey  s'est  abstenu  de  longs 
commentaires.  Il  lui  eût  été  sans  doute  pénible  de  reconnaître,  lui, 
vieux  normalien,  qu'il  y  a  trop  d'écoles  normales,  que  Ton  fait  trop 
d'institutrices  et^que  partout,  avec  ce  système,  Ton  condamne  ti*op  de 
jeunes  filles  à  un  célibat  certain,  ou  à  une  misère  inévitable. 

Maintenant,  que  M.  Thierry  nous  permette  de  lui  faire  observera 
son  tour,  que  l'État  a  peut-être,  flans  une  certaine  mesure,  offert  aux 
cultivateurs  des  écoles  trop  haut  placées  pour  leurs  facultés.  A  notre 
bunihle  avis,  et  nous  ne  le  donnons  pas  comme  devant  faire  autorité 
dans  la  matière,  il  vaudrait  mieux,  comme  nous  le  disons  dans  rintro- 
duction  du  Travail  en  France  (t.  P"",  p.  44),  multiplier  les  fermes-mo- 
dèles de  manière  qu'il  y  en  ait  une,  sinon  dans  chaque  canton,  au  moins 
dans  chaque  arrondissement,  afin  de  permettre  davantage  aux  jeunes 
villageoises  de  suivre  leurs  cours.  Les  écoles  pratiques  d'agriculture  et 
les  écoles  nationales  viendraient  ensuite.  En  tout  et  pour  tout,  il  faut 
commencer  par  le  conimencement  ;  il  faut  sérier,  l'enseignement  agri- 
cole et  la  base  doit  être  beaucoup  plus  solidement  assise  que  ses  éléva- 
tions, car  c'est  sur  elle  que  reposent  tous  les  résultats  qu'on  en  attend. 
M.  Thierry  est  aussi  un  universitaire  dans  son  genre.  Il  fait  partie  de 
l'université  agricole.  Avant  l'université  il  est  nécessaire  d'établir  l'en- 
seignement  primaire  de  l'agriculture. 

Venseigncnient  agricole.  —  Les  premiers  efl'orts  faits  en  France  en  vue 
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de  vulgariser  la  science  agricole  datent  de  Henri  TIl,  qui  créa  trois 
chaires  de  botanique.  Depuis  cette  époque  lointaine,  rien  n'a  été  ajouté  à 
ces  trois  professorats.  En  1822,  Mathieu  de  Dorabasle  créa  la  première 
école  spéciale  à  Roville,  près  de  Nancy  ;  puis  vint  Técole  de  Grignon, 
fondée  par  Bella  en  1827  et  reprise  par  TÉtat  en  1830;  enfin  celle  de 
Grand-Jouan,  fondée  par  Rieffel,  et  celle  de  la  Saulsaie,  dans  TAin. 
De  son  côté,  TÉtat  fondait,  en  1861,  Técole  de  drainage  et  d'irrigation 
du  Lézardeau  (Finistère),  puis  Técole  de  bergers  du  Haut-Tingry  (Pas- 
d^'-Calais).  Lavoisier  avait  proposé  les  applications  de  la  chimie  à  Ta- 
gçicullure.  M.  Boussingault  les  mit  au  jour  à  Bechelbronn.  Il  fut  suivi 
par  MM.  G.  Ville,  à  Vincennes,en  1860,  et  Grandeau,  à  Nancy,  en  1868. 

L'enseignement  de  Tordre  supérieur  est  donné  à  Tlnstilut  agrono- 
mique, créé  par  la  loi  du  9  août  1876  ;  viennent  ensuite  trois  écoles  na- 
liouales  d'agriculture,  à  Grignon,  à  Grand-Jouan  et  à  Montpellier. 
Comme  écoles  d'un  ordre  différent,  il  faut  citer  nos  trois  écoles  vétéri- 
naires d'Alfort,  de  Lyon  et  de  Toulouse,  les  bergeries  du  Haut-Tingry 
et  d(î  Rambouillet,  la  vacherie  nationale  de  Corbon,  16  écoles  d'agri- 
culture pratique,  l'institut  agricole  de  Beauvais,  dirigé  par  le  frère  Eu- 
gène-Marie, enfin  75  chaires  départementales  d'agriculture  et  25  fermes- 
écoles. 

En  dehors  des  écoles  spéciales  forestières,  au  nombre  de  quatre,  des 
f^olonies  agricoles  au  nombre  de  51,  la  France  possède  146  sociétés  d'a- 
griculture, 90  É^ociétés  d'horticulture  et  607  comices  agiicoles. 

En  somme,  l'enseignement  supérieur  agricole  a  fait  de  grands  pro- 
férés en  France  depuis  quelques  années,  mais  l'enseignement  primaire 
agricole  laisse  encore  beaucoup  à  désirer,  et  c'est  de  lui  que  nous  devons 
nous  préoccupjîr,  car  nous  n'arrivons  actuellement  à  produire,  en  France, 
que  de  15  à  16  hectolitres  en  moyenne  par  hectare,  ce  qui  nour>  classe 
les  avant-derniers  parmi  les  producteurs  de  céréales  en  Europe. 

Telles  sont  actuellement  les  institutions  ayant  pour  objet  immédiat 
l'iiccroissement  et  l'amélioration  de  la  production,  par  renseignement, 
les  recherches  et  les  démonstrations  expérimentales. 

L'Institut  agronomique  est  l'école  supérieure  où  sont  enseignées  tontes 
les  connaissances  ressortissant  aux  diverses  branches  de  ragriculture. 

Les  Stations  agronomiques  font,  k  l'aide  des  champs  d'essais  et  de  labo- 
ratoires, des  recherches  expérimentales  sur  les  cultures  et  industries 
agricoles  propres  à  chaque  région,  pour  en  déduire  les  procédés  les  plus 
avantageux  et  qui  renseignent  l'agriculture  sur  la  composition  des  sols, 
là  qualité  des  engrais  et  la  valeur  des  produits. 

Les  Lahm-atoires  agricoles  sont  chargés  seulement  de  celte  dernière 
partie  des  attributions  des  stations. 
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Les  Écoles  pratiques  se  livrent  aux  cultures  de  la  contrée  et  initient 

ft.  leurs  élèves  à  tous  les  travaux  de  la  ferme. 

^••'  Les  professeurs  départementaux  enseignent  les  principes  généraux  de 

V  Tagriculture  dans  les  écoles  normales  et  vulgarisent,  dans  leurs  confé- 

f'  rences,  les  résultats  fourais  par  les  stations  agronomiques  sur  les  cul- 

(i-  '  tures  propres  à  chaque  région. 

f  Pour  qu'un  ensemble  d'institutions  aussi  utiles  donne  tous  les  résiil- 

^  tais  qu'on  doit  en  attendre,  il  est  une  condition  indispensable.  Il  faut 

['  que  Tesprit  des  populations  de  nos  campagnes  contracte  ces  habitudes 


i      '  «le  réflexion  et  de  discernement  que  comporte  la  méthode  expérimen'talo 


L 


k 
i 


appliquée  aux  faits  si  complexes  de  la  production  agricole. 


j  Or,  rien  ne  sera  plus  efficace  à  cet  égard  que  la  direction  et  le  déve- 

loppement donnés,  dans  ces  dernières  années,  à  une  instruction  pri- 
maire fournissant  à  Fenfant  des  notions  vraies  et  précises  de  la  réalité 
des  choses. 

Une  génération  au  moins  devra  passer  à  Técole,  avant  que  les  bons 
principes  soient  connus  et  pratiqués  partout. 

Parlant  de  ces  diverses  institutions,  le  Petit  Journal  du  14  août  188G, 
dans  un  remarquable  article,  faisait  ces  observations  : 

A  rheure  actuelle,  dans  l'œuvre  du  progrès  agricole,  il  est  clair  que,  par  leur 
contact  avec  les  populations  rurales  et  leurs  procédés  particuliers  d'enseignement 
expérimental,  les  station»  agronomiques  et  les  écoles  pratiques  doivent  donner 
le.^  reBultats  les  plus  rapides  et  les  plus  étendus,  les  premières  en  établissant,  par 
leurs  recherches,  les  conditions  mêmes  d'une  bonne  production,  les  autres  en  ap- 
pliquant les  procédés  de  culture  réputés  les  meilleurs. 

La  station  acquiert  des  données  nouvelles. 

L'école  met  en  pratique  les  faits  connus 

La  station  livre  directement  les  résultats  de  ses  recherches  au  public  agricole 
de  la  région,  qui  peut  en  faire  immédiatement  son  profit. 

L'école  doit  viser  surtout,  par  une  discipline  spéciale,  à  rendre  les  jeunes  gens 
aptes  à  l'application  correcte  des  procédés  de  culture. 

Nos  stations  astronomiques,  quoique  maigrement  dotées,  ont  produit  d'impor- 
tants travaux,  grâce  au  zèle  des  hommes  de  talent  qui  les  dirigent. 

Les  études  sur  le  blé,  les  fourrages,  la  betterave,  les  fruits  à  cidre,  l'ensilage, 
les  engrais,  les  terres  végétales,  la  nitrification ,  entreprises  dans  les  stations  du 
Nord,  à  Caen,  à  Nancj,  à  Lille,  à  Arras,  à  Rennes,  à  Grignon,  à  Vincennes  ; 
les  résultats  obtenus  dans  les  stations  du  centre  et  du  sud,  à  Clermont,  à  Bourges, 
à  Dijon,  à  Bordeaux,  à  Montpellier,  à  Nice,  à  Avignon,  sur  la  composition  des 
terres  arables;  la  vinification,  la  sériciculture,  les  cépages  américains,  les  mala- 
dies de  la  vigne  et  leurs  traitements,  la  culture  du  tabac,  le  rôle  du  plâtre  dans 
la  fertilisation  du  sol,  la  possibilité  de  cultiver  la  betterave  riche  dans  le  Midi; 
tous  ces  travaux  ont  enrichi  l'agronomie  française  d'un  grand  nombre  de  données 
nouvelles  dont  les  agriculteurs  intelligents  font  leur  profit. 

Il  y  a  peu  d'institutions  produisant  des  résultats  d'une  aussi  grande  portée,  à 
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moins  de  frais.  Leur  budget  annuel  atteint  à  peine  10,000  fr.  en  moyenne  par 
station,  et  les  frais  de  première  installation  ne  dépassent  guère  cette  somme. 

C'est,  en  principe,  une  institution  départementale  votée  par  le  conseil  général 
et  subventionnée  parle  ministère  et  les  sociétés  agricoles,  industrielles  et  com- 
merciales. 

Dans  ces  dernières  années,  la  direction  de  l'agriculture,  sollicitée  par  les  dé- 
partements, a  encouragé  la  création  d'écoles  pratiques.  Elles  répondent  à  des 
besoins  réels  et  sont  appelées  à  rendre  de  grands  service^  dans  l'avenir,  mais 
dans  l'avenir  seulement,  quand  les  cultivateurs  se  seront  transformés. 

En  ce  moment,  il  serait  à  craindre  que  les  concessions  faites  ne  le  soient  au 
préjudice  de  l'enseignement  et  qu'elles  n'amènent  l'exploitation  des  jeunes  travail- 
leurs en  vue  d'un  bénéfice  à  réaliser. 

La  tendance  actuelle  est  d'absorber  les  stations  agronomiques  par  les  écoles 
pratiques. 

Il  n'y  aurait  pas  d'inconvénient  s'il  s'agissait  d'absorption  par  les  écoles  régio- 
nales dont  le  domaine  est  exploité  directement  par  l'Etat,  sans  préoccupation  de 
béuéiîces,  dont  les  études  ont  un  caractère  élevé  ;  elles  trouvent  un  appui  précieux 
dans  les  résultats  d'expériences  fournis  par  la  station  qui  leur  est  adjointe,  et 
celle-ci,  à  sou  tour,  reçoit-des  diverses  branches  de  l'enseignement  de  ces  écoles 
des  clartés  qui  lui  permettent  d'affermir  et  d'étendre  son  action. 

Tout  autre  est  la  situation  d'une  station  vis-à-vis  d'une  école  pratique,  fré- 
«luentée  par  des  élèves  munis  de  l'instruction  la  plus  élémentaire,  administrée  par 
un  directeur  rétribué  par  l'État,  mais  fermier  à  route  du  département,  exploitant 
à  ses  risques  et  périls. 

Même  dans  les  meilleures  conditions  de  relations  personnelles,  ou  voit  surgir 
des  éventualités  de  conflits  entre  le  directeur  de  la  station,  déduisant  des  résultats 
de  ses  recherches  certains  procédés  de  culture,  et  le  directeur-fermier  de  l'école 
refusant  de  les  appliquer  ou  s'y  prêtant  de  mauvaise  grâce,  sous  prétexte  de  ris- 
ques de  pertes  dans  sou  exploitation. 

Une  telle  situation  amènerait  irrévocablement  le  discrédit  de  la  station  agrono- 
mique, ou  ferait  naître,  dans  l'esprit  des  élèves,  des  doutes  sur  la  sincérité  de 
renseignement  de  leur  directeur. 

Conservons,  développons  môme  ce  qui  est  peu  coûteux  et  immédiatement  utile, 
les  stations  agronomiques,  et  sachons  en  tirer  avantage. 

Créons  des  écoles  pratiques,  si  nos  ressources  nous  le  permettent  ;  mais  évitons, 
par  un  esprit  d'économie  mal  entendu,  de  mêler  des  institutions  difiPérentes  par 
leur  objet,  leurs  tendances  et  leur  organisation,  sous  peine  d'en  ruiner  l'effica- 
cité. 

Agir  ainsi,  témoignera  que  déjà  nous  sommes  aptes  à  pratiquer  correctement 
la  méthode  expérimentale. 


A  Tétranger,  renseignement  agricole  est  très  répandu. 

L\\llemagne  possède,  pour  renseignement  supérieur,  14  instituts 
agronomiques  et  71  écoles  iragriculture.  Ces  établissements  sont  des- 
liués  à  former  les  chefs  d'exploitation,  les  ingénieurs  agricoles. 

Au-dessous,  prennent  rang  451  écoles  primaires  agricoles,  dans  les- 
quelles renseignement  technique  répond  au  niveau  des  connaissances 
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nécessaires  aux  petits  cultivateurs  et  aux  auxiliaires  modestes  de  la 
grande  culture. 

A  ces  établissements  viennent  s'ajouter  64  écoles  particulières, 
9  instituts  supérieurs  de  pomologie  et  d'arboriculture  ;  et,  enfin,  des 
écoles  de  laiterie,  de  sucrerie,  de  distillerie,  d'horticulture,  des  stations 
agronomiques  et  cinq  écoles  d'agriculture  spéciales  pour  les  jeunes 
tilles. 

C'est  un  total  de  685  établissements. 

L'Italie  a  créé  56  établissements  d'instruction  consacrés  à  l'enseigne- 
ment des  sciences  agricoles  et  de  leur  pratique. 

Parmi  ces  institutious,  nous  remaïquerons  4  écoles  spéciales  pour  la 
viticulture  et  Tœnologie,  1  école  d'arboriculture,  et,  surtout,  19  écoles 
qui  dépendent  des  municipalités  et  qui  sont  créées  sous  forme  d'orphe- 
linats, de  colonies,  remplissant  ainsi  un  but  instructif  en  même  temps 
qu'un  but  charitable  et  donnant  satisfaction  à  ce  haut  intérêt  social  qui 
s'attache  à  diriger  vers  Tagriculture  les  enfants  des  villes  dont  l'éduca- 
tion incombe  à  l'Assistance  publique. 

Le  Danemark,  qui  est  moins  peuplé  que  Paris,  ou  peu  s'en  faut,  et 
c  dont  la  superficie  est  de  trois  mille  hectares,  possède  un  Institut  agro- 

nomique, 10  écoles  pratiques  d'agriculture,  40  écoles  primaires  supé- 
^  rieures  ayant  un  enseignement  agricole  spécial. 

Ajoutons  que,  dans  ce  pays,  renseignement  des  principes  agricoles  est 
g  obligatoire  dans  toutes  les  écoles  primaires. 

Les  syndicats  agricoles.  —  Lorsque  la  loi  du  21  mars  1884  sur  les  syii- 
i\  dicats  professionnels  vint  en  discussion  une  première  fois  à  la  Chambre 

des  députés,  en  1880,  il  ne  fut  pas  question  d'en  faire  bénéficier  les  cul- 
j-  tivateurs.  Ce  n'a  été  qu'en  1884  seulement,  au  Sénat,  sur  la  proposition 

}  de  M.  le  sénateur  Oudet,  qu'il  fut  ajouté  à  Tarticle  3  :  «  et  agricoles  ». 

Cet  article  3  est  ainsi  conçu:  «  Les  syndicats  professionnels  ont  exclu- 
L  sivement  pour  objet  l'étude  et  la  défense  des  intérêts  économiques,  in- 

dustriels, commerciaux  et  agricoles.  »  Il  eût  été  regrettable  que  le  légis- 
'  lateur  ne  se  soit  pas  préoccupé  d'admettre  les  agriculteurs  aux  bénéfices 

de  la  loi  du  21  mars  1884,  car  ce  sont  eux  qui  ont  su  en  tirer  le  meilleur 
parti  jusqu'à  présent,  bien  qu'ils  fussent,  au  début  de  la  législation,  les 
y  derniers  venus  dans  la  pratique  du  principe  syndical.  Ils  ont  déjà  créé 

',  600  syndicats  agricoles  sur  tous  les  points  du  territoire,  qui  sauront,  à 

t»  un  moment  donné,  suffire  à  la  tâche  qui  leur  est  dès  à  présent  dévolue, 

à  savoir  de  créer  et  de  faire  fonctionner  des  fermes-écoles  dans  chaque 
T.  canton  ou  chaque  arrondissement,  en  laissant  à  l'État  le  soin  d'instituer 

et  de  diriger  les  écoles  supérieures.  En  attendant  que  l'initiative  privée 
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soit  à  même  de  réaliser  les  réformes  dont  Tagriciilture  uationale  a  besoin, 
il  appartient  à  l'État  de  prendre  en  mains,  pour  favoriser  leur  extension, 
la  conduite  des  écoles  primaires  agricoles,  c'est-à-dire  des  fermes-écoles 
ou  fermes-modèles. 

L'article  6  de  la  loi  du  21  mars  1884  permet  aux  syndicats  (§  3) 
d'acquérir  les  immeubles  nécessaires  à  leurs  bibliothèques  et  à  des  cours 
d'instruction  professionnelle.  Cet  article  n'est  pas  limitatif.  La  circu- 
laire de  M.  le  minisire  de  l'intérieur,  relative  à  l'application  de  cette 
loi,  dit  à  propos  de  l'article  6  :  «  Le  vœu  du  Gouvernement  et  des 
Chambres  est  de  voir  se  propager  dans  la  plus  large  mesure  possible  les 
associations  professionnelles  et  les  œuvres  qu'elles  sont  appelées  à  en- 
gendrer. » 

Les  syndicats  agricoles  ont  donc,  eu  matière  d'enseignement  profes- 
siomiel,  le  droit  de  faire  ce  qu'ils  jugeront  convenable,  sauf  pourtant 
celui  d'acheter  ou  de  louer  une  propriété  pour  la  faire  valoir. 

De  quelle  façon  l'action  des  syndicats  peut-elle  se  produire  le  plus 
utilement,  au  point  de  vue  du  développement  de  renseignement  agri- 
cole? Précisément  par  la  création  de  fermes-écoles. 

Où  trouveraient-ils  les  fonds  nécessaires?  demandent  ceux  qui  crai- 
gnent les  dépenses  que  cette  pratique  entraînerait.  Eh!  mon  Dieu,  dans 
le  dévouement  de  leurs  membres.  Cela  ne  coûterait  pas  beaucoup  à 
chacun.  Le  tout  est  de  persuader  les  cultivateurs.  Si  on  peut  leur  prou- 
ver qu'il  y  va  de  leurs  intérêts,  ils  feront  le  nécessaire.  C'est  sur  ce 
point  que  doivent  porter  les  principaux  efforts  des  professeurs  d'agri- 
culture. 

La  loi  du  16  juin  1879  et  le  décret  du  9  juin  1880  ont  créé  des  pro- 
fesseurs départementaux  d'agriculture  qui  doivent,  en  plus  des  leçons 
qu'ils  donnent  aux  élèves  de  l'École  normale  primaire,  faire  des  confé- 
rences dans  les  cantons. 

Une  circulaire  du  5  janvier  1881  a  tracé  en  termes  excellents  un 
programme  aux  professeurs  : 

Vous  apporterez,  a  dit  le  ministre,  une  grande  prudence  dans  les  questions  de 
théorie  ou  mieux  de  doctrine  que  vous  pourriez  être  tentés  d'aborder.  Vous  adres- 
sant à  des  cultivateurs,  à  des  praticiens  qui  ont  pour  eux  le  savoir  que  donne  la 
tradition,  c'est-à-dire  l'observation  lente  et  patiente  des  faits  de  génération  en 
génération,  vous  ne  vous  appuierez  que  sur  des  vérités  bien  reconnues  et  des 
principes  nettement  posés  par  la  science.  Vous  n'exposerez  donc  que  des  faits 
parfaitement  établis,  vous  bornant  à  recommander  les  améliorations  sanctionnées 
par  l'expérience. 

Le  ministre  ajoutait  quli  serait  utile  que  le  professeur  appuyât  sa 
conférence  de  démonstrations  pratiques. 
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Malheureusement,  il  paraît  que  les  conférences  des  professeurs  d'agri- 
culture ont,  en  général,  un  succès  médiocre.  Il  faudrait  qu'ils  se  rendis- 
sent dans  chaque  commune  ;  or,  ils  ne  peuvent  guère  faire  qu'une  confé- 
rence par  canton,  puis  ils  se  heurtent  à  Tindifférence.  Dans  certains 
cantons,  où  la  culture  est  relativement  perfectionnée,  desc  onférences 
n'ont  pu  avoir  lieu  par  suite  du  manque  absolu  d'auditeurs. 

Le  professeur  départemental  d'agriculture  peut  cependant  rendre  les 
plus  utiles  services,  mais  à  la  condition,  selon  nous,  de  se  mettre  en 
rapports  constants  avec  les  sociétés  agricoles  locales  et  les  syndicats. 
Rien  n'empêcherait,  par  exemple,  le  syndicat  de  profiter  d'une  de  ces 
réunions  pour  demander  au  professeur  une  petite  conférence,  courte  et 
substantielle,  sur  tel  ou  tel  point  spécial, 

A  l'époque  des  semailles,  le  syndicat  se  procurerait  quelques  échan- 
tillons d'une  semence  nouvelle,  d'un  de  ces  blés  à  gros  rendements  dont 
on  parle  tant  depuis  quelques  années.  Le  professeur  indiquerait  les  ré- 
sultats obtenus  avec  cette  semence,  la  manière  de  l'employer  et  les  cul- 
tivateurs présents  feraient  leur  profit  de  ces  indications. 


Les  champs  d'expériences,  —  D'ailh^urs,  il  y  a  un  terrain  tout  indiqué 
—  et  c'est  le  cas  ici  de  parler  de  terrain  —  pour  exercer  l'activité  des 
syndicats  agricoles  et  les  rendre  utiles.  Ce  terrain,  c'est  le  champ  d'ex- 
périeuces  ou  de  démonstration.  Chaque  syndicat  devrait  avoir  au  moins  un 
hectare  de  terre  dans  chaque  commune  de  son  rayon  pour  y  tenter  les 
essais  de  culture  indiqués  par  les  professeurs  départementaux  et,  plus 
tard,  par  les  professeurs  des  fermes  écoles  cantonales.  Les  communes 
peuvent  d'autant  mieux  se  prêter  à  cette  combinaison  qu'elles  ont  presque 
toutes  des  terrains  qui,  pour  la  plupart,  servent  de  pâture  et  ne  rappor- 
tent pas  grand'chose. 

Le  directeur  d'une  station  d'essais  de  semences  a  indiqué  une  méthode 
pour  pratiquer  les  champs  d'expériences.  Eu  ce  qui  concerne  le  blé,  par 
exempje,  un  champ  d'essais  doit  être  établi  dans  une  ten'e  quiressemble, 
autant  que  possible,  à  celles  qu'on  rencontre  le  plus  fréquemment  dans 
la  région.  11  doit  avoir  une  composition  bien  uniforme,  être  exempt  de 
mauvaises  herbes,  parfaitement  travaillé,  en  bon  état  de  fertilité,  situé 
dans  un  lieu  découvert,  à  l'abri  des  ravages  des  animaux,  et,  si  possible, 
au  bord  d'un  chemin  fréquenté.  Des  poteaux  indicateurs  bien  apparents, 
de  deux  mètres  de  hauteur  environ,  feront  connaître  :  1"  le  nom  des  va- 
riétés essayées  ;  2**  la  nature,  la  quantité  des  engrais  employés  à  l'hec- 
tare et  la  date  de  leur  application.  J^es  parcelles  réservées  à  chaque 
variété  doivent  avoir  une  surface  de  10  ares  au  moins.  Il  faut,  autant 
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que  possible,  qu'elles  soient  longues  et  étroites  et  qu^elles  aboutissent 
sur  un  même  chemin. 

Quoi  qu'on  fasse,  ces  parcelles  d'expériences  présenteront  toujours 
entre  elles  des  différences  de  composition  ;  atin  d'obtenir  une  mesure  de 
cette  cause  d'erreur,  qui  peut,  dans  certains  cas,  masquer  l'influence  du 
facteur  soumis  à  l'étude,  on  ne  négligera  jamais  d'établir  plusieurs  par- 
celles témoins. 

Il  est  nécessaire  de  ménager  entre  les  variétés  des  sentiers  de  0'",80, 
dans  le  cas  seulement  où  les  semis  se  feraient  à  la  volée;  un  intervalle 
de  0°,30  est  suffisant  si  l'on  emploie  un  semoir  en  ligue. 

Toutes  les  parcelles  doivent  recevoir  la  même  quantité  de  semences  ; 
les  semailles  so  feront  le  même  jour,  suivant  la  même  méthode.  Userait 
intéressant  de  pratiquer  simultanément  des  semis  en  lignes  et  des  semis 
à  la  volée  dans  les  régions  où  ces  derniers  sont  généralement  usités.  Lea 
semences  devront  être  criblées  avec  le  plus  grand  soin,  defaron  qu'elles 
ne  soient  pas  inférieures,  comme  poids  et  comme  pureté,  aux  variétés 
étrangères. 

La  récolte  sera  faite  d'assez  bonne  heure  pour  éviter  l'égrenage.  Les 
produits  de  chaque  parcelle  seront  recueillis  et  battus  à  part. 

Le  directeur  de  la  station  d'essais  de  semencesjointàces  observations 
un  questionnaire.  Les  réponses  à  ce  questionnaire  ont  pour  but  de  lui 
fournir  la  statistique  des  rendements  de  ces  champs  d'expériences  cul- 
tivés comme  il  vient  d'être  dit.  11  est  ainsi  conçu: 

QUESTIONNAIRE. 

Noms  de$  variétés^  —  Étendue  des  parcelles  d'expériences. 
Quantité  de  semences  répandues  par  are. 
Semis  à  la  ligne,  à  la  volée. 
Époque  de  la  se  maille  et  de  la  récolte. 
Rendement  eu  kilogrammes  de  grains  et  de  paille. 
Qualité  de  la  paille  et  du  grain,  poids  à  l'hectolitre. 

Résistance  à  la  gelée,  à  l'échaudage,  à  la  verse,  à  la  rouille,  au  charbon. 
Nature  du  sol  du  champ  d'essai. 

Engrais  employés.  —  1°  nature  et  quantité  à  l'hectare  en  kilogrammes  ;  2®  teneur 
pour  cent  en  azote,  acide  phosphorique  et  potasse  ;  3**  valeur  marchande. 
Conditions  climatériques  de  l'année. 
Observations. 

De  son  côté,  le  conseil  général  de  la  Haute-Saône,  sur  la  proposition 
du  professeur  départemental  d'agriculture  de  ce  département,  a  pris  la 
décision  suivante  relativement  aux  champs  de  démonstration  : 

Le  terrain  sera  fourni  par  un  cultivateur  intelligent,  soigneux,  convenablement 
MOJtoafi.  PBOr.  —  \i.  iO 
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outillé,  et  voulant  bien  se  conformer  aux  recommandations  qui  lui  seront  faites. 
Ce  cultivateur,  choisi  par  le  président  et  deux  membres  du  comice  de  la  localité, 
recevra  gratuitement  la  graine  et  les  semences  dont  on  voudra  démontrer  les  bons 
effets.  £n  retour,  il  sera  chargé  d'exécuter  tous  les  travaux  de  culture  nécessités 
par  Tensemencement  et  la  récolte. 

La  somme  allouée  par  le  conseil  général  est  de  100  fr.  par  champ  de  démons* 
tration  dont  la  surface  sera  de  quarante  ares.  Chaque  champ  de  démonstration 
sera  établi  d'après  les  indications  fournies  par  le  professeur  d'agriculture,  qui 
pourvoira  lui-même,  avec  les  fonds  mis  à  sa  disposition,  à  l'acquisition  des  en- 
grais, semences,  étiquettes  et  autres  objets  nécessaires. 

Il  contrôlera,  toutes  les  fois  qu'il  le  jugera  utile,  les  travaux  de  préparation  du 
sol,  d'ensemencement  et  de  récolte.  Son  action  .s'exercera  sur  le  choix  des  se- 
mences, le  mélange  des  engrais  dans  des  proportions  raisonnées,  et  leur  distribu- 
tion, aussi  bien  que  sur  les  travaux  à  exécuter  pendant  les  périodes  de  croissance 
de  la  plante. 

Dans  la  pensée  du  conseil  général,  d'ailleurs,  le  p/ésident  du  comice  et  les 
deux  membres  qu'il  se  sera  adjoints  voudront  bien,  en  l'absence  du  professeur 
d'agriculture,  renseigner  le  cultivateur  et  lui  donner  les  indications  dont  il  pour- 
rait avoir  besoin. 


M.  Grandeau,  directeur  de  la  station  agronomique  de  l'Est,  parlant 
des  récoltes  maxima  qu'on  peut  obtenir  dans  les  champs  d'expériences, 
et  de  l'exemple  qu'ils  peuvent  donner  aux  cultivateurs,  dit  : 

Voici  un  cultivateur  appartenant  à  un  département  où  l'hectare  donne  à 
peine  15  hectolitres  de  blé  et  qui  voit  dans  un  champ  peu  distant  du  sien  une 
récolte  de  25  ou  30  hectolitres  ;  il  peut  se  convaincre  que  la  dépense  en  semences 
et  en  engrais  qui  ont  fourni  cet  excédent  de  récolte  est  très  inférieure  à  la  plas- 
value  du  rendement  ;  croit-on  qu'il  n'emportera  pas  souvent  de  sa  visite  au  champ 
modèle  la  démonstration  qu'il  y  a  mieux  à  faire  que  ce  qu'il  fait  ?  Je  sais,  autant 
que  qui  que  ce  soit,  de  quelles  difficultés  la  routine,  la  méfiance  naturelle  à 
beaucoup  de  cultivateurs,  accompagnent  les  tentatives  de  progrès.  Mais,  à  moinâ 
de  renoncer  à  tout  espoir  d'améliorer  notre  agriculture,  je  ne  connais  pas  de  mé- 
thode plus  efficace  que  celle  qui  consiste  à  donner  un  corps  aux  doctrines  scien- 
tifiques ;  à  rendre  visible  le  progrès  à  atteindre  par  la  comparaison,  indépendante 
de  toute  théorie,  de  deux  champs  dont  l'un  donnera  12  quintaux  de  blé,  tandis 
que  le  voisin  en  produira  moitié  ou  les  deux  tiers  en  plus.  Quand  nos  cultivateurs 
auront  constaté,  de  visu,  l'action  fertilisante  des  phosphates  ou  des  engrais  azotés, 
ils  seront  amenés,  par  un  raisonnement  fondé  sur  leur  intérêt  personnel,  à  em- 
ployer des  matières  dont  on  leur  vantera  inutilement  l'efficacité  tant  qu'ils  ne 
l'auront  pas  vue  se  traduire  par  une  élévation  notable  dans  les  rendements. 

Nous-même,  écrivant  un  jour  dans  le  Globe,  sur  les  avantages  que 
l'enseignement  professionnel  organisé  par  les  syndicats  pouvait  procurer 
à  notre  industrie,  nous  disions,  en  ajoutant  que  cette  organisation  pou- 
vait Atre  étendue,  par  les  syndicats  agricoles,  à  l'agriculture  : 
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N'y  a-t-il  rien  à  faire  d^analogue  dans  l'agriculture  ?  Il  nous  semble  que  le 
dernier  mot  est  loin  d'être  dit  sur  les  meilleurs  principes  de  culture,  sur  les  ins- 
truments aratoires  les  plus  expéditifs.  Or,  si  des  syndicats  professionnels  agri- 
coles se  formaient  dans  nos  villages,  ils  pourraient  s'entendre  pour  remplacer 
les  bras,  qui  manquent  de  plus  en  plus,  par  Toutillage  mécanique  ;  ils  pourraient 

réunir  leurs  ressources  pour  fonder,  dans  chaque  canton,  ou  au  moins  dans  cba-  ••; 

que  arrondissement,  une  ferme-école  modèle,  où  iraient  se  former  des  élèves- 
agriculteurs  distingués,  qui  reporteraient  ensuite  dans  leurs  villages  toute  Texpé- 
rience  qu'ils  auraient  acquise  aux  frais  communs. 

Dans  nombre  de  communes  il  y  a  des  steppes  qui  pourraient  parfaitement  être  j  J 

défrichées.  Et  les  terrains  cultivés  sont  susceptibles  d'être  mieux  cultivés.  La 
culture  de  la  vigne,  surtout  eomme  elle  est  pratiquée,  demande  un  temps  consi- 
dérable. N'y  a-t-il  pas  moyen  de  faire  mieux  et  plus  vite  ?  Tout  cela  serait  de  la 
compétence  des  syndicats  d'agriculteurs  et  de  vignerons.  Nous  mettons  en  fait 
qu'avec  une  culture  perfectionnée  la  France  récolterait  un  cinquième  de  plus 
qu'aujourd'hui. 

Évidemment,  une  grande  réforme,  toute  à  Tavantage  des  cultivateurs, 
surtout  des  petits  propriétaires,  est  à  opérer  dans  notre  agriculture,  et 
cette  tâche  incombe  pour  ainsi  dire  de  droit  aux  syndicats  agricoles,  qui 
deviendront  les  meilleurs  auxiliaires  des  professeurs  d'agriculture.  Les 
cultivateurs  pourraient,  en  se  donnant  moins  de  peine,  récolter  davan- 
tage. 

Au  temps  où  les  valeurs  mobilières  n'existaient  pas,  le  paysan  qui 
avait  quelques  économies  s'empressait  d'acheter  un  morceau  de  terre, 
au  lieu  d'appliquer  cet  argent  à  l'amélioration  du  champ  qu'il  possédait. 
L'ignorance  où  il  était  des  procédés  à  mettre  eu  œuvre  pour  augmenter 
la  fécondité  du  sol  le  poussait  à  s'arrondir,  comme  il  disait,  et  par  suite 
à  appliquer  à  ime  surface  de  terre  double  ou  triple  ses  peines,  ses  fu- 
mures et  le  peu  de  fonds  de  roulement  qu'il  possédait  ;  combien  il  aurait 
mieux  fait,  si  on  l'eût  instruit,  d'employer  ses  économies  à  accroître  le 
rendement  de  son  patrimoine,  au  lieu  d'en  étendre  la  contenance  par 
l'achat  d'une  pièce  de  terre. 

Depuis  la  création  des  obligations  de  chemins  de  fer  et  des  nombreuses 
valeurs  industrielles  dont  l'achat  et  la  transmission  sont  devenus  si 
faciles,  même  pour  l'habitant  de  la  commune  rurale,  les  économies  du 
paysan  ont  pris  cette  route  :  il  n'augmente  plus  volontiers  son  patrimoine 
terrien,  dont  il  a  grand'pelne  à  retirer  un  revenu  suffisant  ;  s'il  réalise 
quelques  économies  à* la  sueur  de  son  front,  il  achète  des  obligations  de 
chemins  de  fer,  de  villes,  etc.,  quand  il  ne  fait  pas,  par  l'appât  du  gain, 
des  placements  souvent  ruineux.  Quant  à  songer  à  améliorer  sa  petite 
culture  par  quelques  avances  en  engrais  et  en  semences,  c'est  la  grande 
exception.  De  cet  état  de  choses  il  résulte  que  le  cultivateur  continue  à 
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\  demander  à  la  terre  des  récoltes  pour  lesquelles  il  ne  lui  fournit  qu'une 

r  maigre  fumure;  il  exporte  tous  les  ans  les  substances  minérales  qui  sont 

•  les  aliments  des  plantes  et  ne  les  restitue  point  au  sol.  Ce  système  se 

perpétuant  de  père  en  fils,  les  rendements  restent  stationnaires,  quand 

ilt>  ne  diminuent  pas  par  suite  de  Tépuisement  du  sol. 

Les  syndicats  agricoles  et  la  politique.  —  On  a  reproché  aux  organisa- 
teurs des  syndicats  agricoles  de  se  préoccuper,  pour  la  plupart,  plutôt 
des  intérêts  politiques  des  partis  réactionnaires  que  de  ceux  de  Tagricul- 
ture.  Nous  avons  sous  les  yeux  plusieurs  journaux  républicains  qui  jet- 
tent le  cri  d'alarme  et  signalent  ces  syndicats  comme  autant  de  foyers 
favorables  au  retour  des  régimes  déchus.  Il  est  probable  que  beaucoiip 
de  grands  propriétaires,  dont  les  idées  rétrogrades  ne  font  doute  pour 
personne,  ont  cherché  là  un  moyen  de  propagande  en  faveur  des  idées 
monarchiques.  Ils  ont  alors  employé  toute  leur  influence  à  la  constitu- 
tion de  syndicats  agricoles,  espérant  avoir  sous  la  main,  en  périodes 
électorales,  les  braves  cultivateurs  qu'ils  espéraient  guideç'  sur  le  choix 
des  candidats. 

Pourquoi  les  républicains  n'en  faisaient-ils  pas  autant?  Qui  les  a  em- 
pêchés de  créer,  eux  aussi,  des  syndicats  d'agriculteurs  ou  de  vignerons? 
Ils  ont  peut-être  manqué  d'initiative  de  ce  côté.  Quoi  qu'il  en  soit,  les 
initiateurs  syndicaux,  en  escomptant  les  votes  de  ceux  qu'ils  ont  syndi- 
qués, ont  fait  comme  les  deux  compagnons  qui  ont  vendu  la  peau  de 
l'ours  avant  de  l'avoir  tué.  Les  paysans  ne  sont  pas  si  naïfs  qu'on  se 
plaît  à  le  croire.  La  détiance  fait  plutôt  le  fond  de  leur  caractère,  et,  en 
définitive,  ils  votent  à  présent  pour  qui  boji  leur  semble. 

En  tout  cas,  les  syndicats  agricoles  ne  font  pas  de  plus  mauvaise  po- 
litique que  les  syndicats  d'ouvriers  qu'on  tolère  à  l'état  illégal  et  qui  ne 
peuvent  plus  se  réunir  en  congrès  au  nombre  de  dix  sans  déployer  le 
drapeau  rouge. 

Attributions  des  syndicats  ayricoles,  —  En  1886,  des  membres  du  comice 
agricole  de  la  Gironde  firent  une  scission  et  organisèrent  une  autre  société 
dans  le  môme  but.  L'autorisation  préfectorale  leur  fut  refusée.  Alors  ils 
i?e  constituèrent  en  syndicat  agricole.  Le  préfet  en  ayant  référé  au  mi- 
nistère de  l'agriculture,  M.  Jules  Develle,  qui  était  alors  ministre,  lui 
lit  cette  réponse: 

Paris,  le  30  uovembre  1886. 

Monsieur  le  Préfet,  vous  m'anuoncez  qu'à  la  suite  d'une  tentative  faite  par  uu 
certain  nombre  de  membres  dissidents  du  comice  agricole  du  Médoc,  autorisé  le 
U  août  dernier,  pour  créer  une  association  rivale,  tentative  qui  a  échoué  devant 
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votre  refus  d'antorisation,  les  organisatears  de  cette  nouvelle  société  se  sont  cons- 
titués en  association  syndicale  par  application  de  la  loi  du  21  mars  1884  et  ont 
créé  le  syndicat  agricole  et  viticole  des  cantons  de  Blancquefort  et  de  Castelnau 
et  de  r arrondissement  de  Lesparre.  Vous  ajoutez  que  ce  syndicat  ne  serait  au 
fond  qu'an  véritable  comice  agricole  puisque  ses  fondateurs,  se  basant  sur  les 
articles  3  et  5  de  la  loi  précitée,  se  proposeraient  d'ouvrir  des  concours  et  de 
distribuer  des  récompenses.  Vous  me  demandez,  en  conséquence,  de  vous  faire 
connaître  si  un  pareil  programme  est  conforme  au  but  que  le  législateur  a  assigné 
aux  syndicats  professionnels  et  si  la  constitution  du  syndicat  de  Blancquefort 
peut  être  considérée  comme  régulière. 

Je  dois  vous  faire  connaître  tout  d'abord,  Monsieur  le  Préfet,  que  l'interpréta- 
tion de  la  loi  du  21  mars  1884  ne  laisse  pas  que  de  donner  prise  aux  controverses, 
mais  que  jusqu'à  présent  aucune  disposition  législative,  aucun  avis  du  Conseil 
d'Etat  ne  sont  intervenus  pour  compléter  ou  éclairer  tertaines  dispositions  de 
cette  loi  dont  la  concision  peut  donner  lieu  dans  la  pratique  à  de  sérieuses  diffi- 
cultés. C'est  ainsi  que  sur  le  point  spécial  qui  fait  l'objet  de  votre  dépêche,  la  loi 
ne  contient  aucune  clause  qui  soit  formellement  contraire  au  droit  de  tenir  des 
comices  et  de  distribuer  des  récompenses.  L'article  3  stipule,  en  effet,  que  les 
syndicats  professionnels  ont  exclusivement  pour  objet  l'étude  et  la  défense  d'in- 
térêts économiques,  industriels,  commerciaux  et  agricoles.  Mais  ne  pourrait-on 
inférer  des  termes  mêmes  de  cette  formule  que  le  législateur  a  entendu  laisser  aux 
syndicats  toute  leur  liberté  d'action  pour  atteindre  le  double  but  offert  à  leur  ac- 
tivité. Les  concours  et  les  distributions  de  récompenses  qui  constituent  un  excel- 
lent moyen  de  perfectionnement  ne  sauraient-ils  être  considérés  comme  le  com- 
plément et  pour  ainsi  dire  le  couronnement  des  études  professionnelles  auxquelles 
la  loi  fait  expressément  allusion  ? 

En  outre  Tarticle  6,  §  2,  de  la  loi  du  21  mars  1884  laisse  aux  syndicats  la  faculté 
d'employer  les  sommes  provenant  des  cotisations  de  leurs  membres.  A  quel  titre 
dès  lors  empêcherait -on  ces  associations  de  consacrer  leurs  ressources  à  des  en- 
couragements qu'elles  jugent  utile  de  distribuer. 

Cette  interprétation  que  plusieurs  personnes  ont  adoptée  serait  dans  une  cer- 
taine mesure  justifiée  par  la  circulaire  explicative  que  M.  Waldcek-Rousseau, 
ministre  de  l'intérieur,  adressait  le  25  août  à  MM.  les  préfets  pour  faciliter  les 
applications  de  la  loi.  Il  résulte  en  effet  du  texte  de  ce  document  que  toutes  les 
difficultés  qui  pourront  surgir  dans  la  pratique  devront  être  tranchées  dans  le  sens 
le  plus  favorable  au  développement  de  la  liberté  des  syndicats  «  dont  la  fécondité 
«  n'aura  plus  désormais  de  limite  légale  > . 

Je  ne  dois  pas  vous  dissimuler,  Monsieur  le  Préfet,  que  telle  n'est  pas  la  ma- 
nière de  voir  de  mon  administration  dont  l'attention  a  déjà  été  appelée  sur  le  cas 
que  vous  signalez  aujourd'hui.  Elle  estime  que  si  la  loi  du  21  mars  1884  a  donné 
aux  syndicats  professionnels  les  plus  grandes  facilités  pour  leur  permettre  de 
défendre  leurs  intérêts,  elle  ne  l'a  fait  que  lorsqu'il  s'a.tçissait  d'intérêts  spéciaux 
aux  syndiqués  et  elle  a  pris  le  soin  d'énumérer  les  droits  qu'elle  leur  concédait. 
Ainsi  les  syndicats  peuvent  organiser  des  cours  d'instruction  professionnelle, 
constituer  au  profit  de  leurs  membres  des  caisses  de  secours  mutuels  et  de  re- 
traites, créer  des  offices  de  renseignements  pour  les  offres  et  les  demandes  de 
travail,  servir  d'arbitres  dans  les  différends  entre  patrons  et  ouvriers  ;  mais  tous 
ces  actes  ne  sont  réguliers  qu'autant  qu'ils  ont  pour  objet  l'intérêt  exclusif  des 
associés  ;  les  personnes  étrangères  ne  peuvent  à  aucun  titre  en  bénéficier. 
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Or  ce  caractère  d*atilité  strictement  limité  aux  membres  des  syndicats  profes- 
sionnels me  parait  interdire  k  ces  associations  les  actes  d'un  intérêt  général  tel 
que  des  concours  et  des  distributions  de  récompenses  auxquels  pourraient  prendre 
part  tous  les  agriculteurs  d'une  circonscription  qu'ils  soient  ou  non  syndiqués. 

Indépendamment  de  l'esprit  général  de  la  loi  qui  justifie  cette  interprétation, 
je  trouve  un  autre  argument  tiré  du  texte  même  de  la  loi  dans  le  mot  «  exclusi- 
vement »  placé  à  l'article  3.  Cet  adverbe  qui  avait  été  supprimé  par  la  Chambre 
des  députés  a  été  rétabli  par  le  Sénat  et  définitivement  maintenu  :  il  a  évidemment 
pour  but  de  restreindre  les  actes  des  syndicats  à  ceux  qui  s'appliquent  spéciale- 
ment à  l'étude  et  à  la  défense  des  intérêts  spéciaux  aux  syndiqués  et  de  leur  in- 
terdire d'une  façon  absolue  ce  que  la  loi  ne  leur  a  pas  expressément  permis. 

Telle  est,  Monsieur  le  Préfet,  l'interprétation  que  je  crois  devoir  donner  à  la 
loi  du  21  mars  1884  en  ce  qui  concerne  du  moins  les  syndicats  professionnels 
agricoles,  les  seuls  dont  j'ai  à  m'occuper.  Il  en  résulte  que  dans  l'espèce  le  syn- 
dicat agricole  et  viticole  des  cantons  de  Blancquefort  et  de  Castelnau  et  de  l'ar- 
rondissement de  Lesparre  ne  me  paraît  pas  autorisé  à  ouvrir  des  concours  et  à 
distribuer  des  récompenses  dans  un  lieu  public  en  dehors  des  locaux  propres  au 
syndicat,  à  moins  que  ces  concours  ne  soient  ouverts  qu'aux  associés.  Des  con- 
cours de  cette  nature  rentreraient  dans  la  catégorie  des  moyens  d'étude  et  de 
perfectionnement  que  la  loi  met  à  la  disposition  des  syndicats  ;  ceux-ci  ayaut  le 
droit  d'organiser  des  cours  et  de  créer  des  bibliothèques  et  des  laboratoires  afin 
de  développer  l'instruction  professionnelle  de  leurs  membres  peuvent  également 
faire  appel  à  l'émulation,  ce  puissant  instrument  de  progrès,  en  ouvrant  des  con- 
cours privés  et  en  distribuant  des  récompenses  aux  lauréats. 

Recevez,  etc. 

Le  Ministre  de  l'agriculture, 
Signé:  J.  Dbvblle. 


Dans  un  rapport  au  comice  agricole  central  de  la  Loire-Inférieure, 
M.  Ménard,  secrétaire  de  ce  comice,  a  présenté  un  en&emble  de  vues  sur 
le  rôle  des  syndicats  agricoles.  A  notre  avis,  M.  Ménard  a  bien  compris 
son  sujet  et  Ta  traité  avec  une  réelle  compétence.  Nous  en  extrayons  les 
passages  suivants  : 

Les  syndicats  locaux,  par  des  renseignements  communiqués  aux  intéressés  di- 
rectement ou  par  la  voie  d'un  bulletin,  par  leurs  exemples  et  leurs  expériences, 
favorisent  l'amélioration  des  cultures,  provoquent  le  choix  des  semences  et  des 
engrais  suivant  la  nature  du  sol,  recommandent  Tintroduction  d'instruments  et 
de  machines  agricoles  en  rapport  avec  les  besoins  des  cultures.  En  un  mot,  ils 
cherchent  à  développer  par  tous  les  moyens  les  connaissances  techniques  et  se 
proposent,  jusqu'à  ce  que  l'enseignement  agricole  soit  organisé,  suivant  des  con- 
ditions pratiques,  de  vulgariser  la  science  agricole  par  ce  que  nous  appellerons 
un  enseignt^ment  mutuel. 

Ils  interviennent  comme  mandataires  gratuits  dans  l'achat  des  matières  pre- 
mières utiles  à  l'agriculture  et  dans  la  vente  des  produits  agricoles.  £n  centrali- 
sant les  demandes  et  les  offres,  ils  obtiennent  des  fournisseurs  des  remises  et 
réalisent  des  économies  sur  les  frais  de  vente,  dont  les  associés  bénéficient. 
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Ih  tiennent  à  la  disposition  des  syndiqués  des  avis  de  toute  nature,  techniques, 
commerciaux,  des  avis  sur  la  jurisprudence  et  les  usages  locaux,  servent  dans  les 
contestations  d'arbitres  ou  d'experts  amiables  et  peuvent  même,  si  un  tribunal  les 
en  requiert,  présenter  des  avis  motivés  afin  d'éclairer  l'opinion  du  juge  sur  les 
points  litigieux. 

Ils  ont  la  faculté  de  créer  entre  leurs  membres  et  de  subventionner,  sur  leurs 
cotisations,  des  caisses  spéciales  de  secours  mutuels,  des  caisses  de  retraites,  des 
sociétés  de  crédit,  des  sociétés  spéciales  d'assurances  mutuelles  contre  le  chômage, 
es  maladies,  la  grêle,  la  mortalité  des  bestiaux.  Ils  peuvent  encore  créer  et  orga- 
niser sous  leur  patronage  des  agences,  des  magasins  de  vente  d'instruments, 
d*engrais,  de  semences,  en  général  des  sociétés  coopératives  de  consommation  ou  ^ 

de  production,  suivant  les  formes  des  sociétés  à  capital  variable.  ^ 

ir 

Comment  doivent  se  grouper  les  agriculteurs  pour  faire  produire  à  l'association  •{ 

professionnelle  la  plénitude  de  ses  effets  ?  0 

Assurément  des  syndicats  locaux,  fonctionnant  sous  les  yeux  et  presque  sous  !" 

le  contrôle  des  agriculteurs,  exerceront  plus  facilement  qu'un  syndicat  départe  -  r 

mental  une  action  énergique  et  directe  sur  le  corps  agricole  et  vulgariseront 
parmi  lui  et  jusqu'à  ses  dernières  couches,  l'emploi  des  procéiés  perfectionnés  et 
l'amélioration  de  l'outillage.  Ils  exécuteront  encore,  à  frais  moindres,  les  opéra- 
tions de  toute  nature,  achats  ou  ventes  que  les  agriculteurs  peuvent  entreprendre 
par  leur  intermédiaire.  A  ce  point  de  vue  il  est  incontestable  que  T organisation 
qui  s'impose,  c'est  la  formation  de  syndicats,  se  recrutant  dans  une  ou  plusieurs 
communes,  dans  un  ou  plusieurs  cantons,  suivant  l'importance  de  la  population 
et  les  habitudes  commerciales  de  chaque  localité.  —  Mais  à  ces  opérations  s'a- 
joutent des  opérations  dont  la  portée  est  plus  étendue.  Les  syndicats  ont  égale- 
ment pour  mission  d'étudier  les  questions  économiques,  dont  la  solution  intéresse 
l'agriculture  :  ces  questions  soulèvent  des  problèmes  complexes  et  souvent  entiè- 
rement neufs.  Ce  que  ne  saurait  aborder  un  syndicat  local,  qui  comptera  parfois 
un  nombre  restreint  d'adhérents,  pourra  être  entrepris  avec  succès  par  un  syn- 
dicat dont  la  sphère  de  recrutement  sMtend  à  tout  un  arrondissement  et  même  a 
tout  un  département.  Ce  syndicat  réunira  des  associés  qui,  grâce  à  leurs  apti- 
tudes et  surtout  à  leurs  loisirs,  étudieront  avec  soin  chacun  de  ces  problèmes 
économiques,  et,  si  des  vœux  sont  émis,  sauront  les  défendre  avec  autorité  devant 
les  pouvoirs  publics,  à  tous  les  degrés  de  la  hiérarchie. 

Nous  estimons,  par  suite,  que  pour  remplir  ce  double  but,  les  syndicats  doivent 
être  locaux,  mais  doivent  se  relier  entre  eux  par  une  union  formée  de  la  fédéra- 
tion de  tous  les  syndicats  d'arrondissement,  d'un  département,  d'une  région 
même.  Tel  est  le  type  de  l'organisation  des  syndicats  professionnels  agricoles. 
A  la  baa^  ^es  syndicats  locaux  organisés  sur  toute  l'étendue  de  la  France  par 
communes  ou  par  cantons  ;  au  sommet,  un  syndicat  central  se  rattachant  à  cha- 
cun des  syndicats  locaux  d'un  département  ou  d'une  région  et  ayant  pour  mandat 
spécial  de  présenter  et  de  soutenir  les  vœux  auxquels  ont  adhéré  les  syndicats 
locaux,  soit  par  une  délégation  générale  s'ils  sont  constitués  en  union  avec  lui, 
soit  par  une  délégation  spéciale  si,  refusant  l'union,  ils  ont  préféré  conserver  leur 
liberté  d'action  pleine  et  entière. 

Statuts  syndicaux,  —  Les  statuts  des  syndicats  agricoles  sont  tous 
basés  sur  la  loi  du  21  mars  1884,  mais  ils  diffèrent  sur  certains  points 
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de  détails,  soit  qu'ils  embrassent  un  département,  un  arrondissement, 

^  un  canton  ou  une  commune. 

'  ^        •  Voici,  par  exemple,  comment  est  expliqué  le  but  du  syndicat  agri- 

'  cole  du  déparlement  des  Ardennes  : 

l 

t*  .  Art.  l*^  — ^  Il  est  institué  entre  les  caltivateurs  du  département  une  association 

qui  prend  le  titre  dé  Sjpidicat  des  agrictilteurs  des  Ardennes. 

I  Art.  2.  —  Cette  association  a  pour  but  Tachât  en  commun  de  toutes  les  ma- 

,\  tières  premières  utiles  à  Tagriculture  (engrais,    plâtres,  sels,  tourteaux,  graines, 

!«^  etc.),  afin  de  les  obtenir  à  meilleur  marché. 

Elle  se  propose  surtout  de  réprimer  la  fraude  dans  le  commerce  des  engrais. 

é  Le  syndicat  s'efforcera  encore  d'éclairer  les  cultivateurs  sur  le  choix  des  ma- 

tières fertilisantes  convenables^  suivant  la  nature  du  sol  et  les  exigences  diverses 
des  cultures.  A  cet  effet,  les  sociétaires  devront,  en  adressant  leurs  commandes  au 
président,  indiquer  la  nature  de  leur  sol,  la  culture  à  laquelle  ils  destinent  Ten- 
grais  et  la  somme  qu'ils  désirent  consacrer  à  son  achat  ;  en  un  mot,  remplir  scru- 
puleusement le  queiitionnaire  qui  leur  est  envoyé  dans  ce  but.  Pour  les  cultivateurs 
fixés  sur  l'espèce  d'engrais  qu'ils  doivent  employer,  rindication  de  la  quantité 
sutHra  '. 

Art.  3.  —  Ces  commandes  —  pour  les  engrais  —  devront  être  faites  avant  le 
15  janvier  et  le  15  juillet  de  chaque  année,  délais  absolument  de  rigueur. 
Pour  les  graines,  les  commandes  seront  reçues  jusqu'au  l*""  mars. 
Les  commandes  d'engi-ais  qui  parviendront  au  bureau  après  les  dates  fixées  ne 
seront  transmises  aux  fournisseurs  que  si  elles  sont  d'au  moins  500  kilos  (pour 
une  même  substance)  ;  l'expédition  sera  faite,  en  ce  cas,  aux  risques  et  périls  do 
rintéressé,  comme  prix,  délai  de  livraison  ou  conditions  de  paiement,  et  les  échan- 
tillons à  soumettre  à  l'analyse  devront  être  prélevés  et  transmis  au  président  ou 
au  secrétaire  du  syndicat  par  les  soins  du  demandeur. 

l.  Le  plâtre  et  les  tourteaux  ne  se  livrent  que  par  5,000  kilos  (minimum),  mais  par 
fractions  quelconques  (centaines  ou  milliers)  au  delà  de  ce  chilfre. 

Le  minimum  de  5(J0  kilos  pour  toute  commande  de  sels  est  de  rigueur  ;  mais  Ips 
membres  du  syndicat  peuveut  assortir  ces  500  kilos  comme  bon  leur  semble,  c'est-à- 
dire  partie  en  sol  puur  bétail,  partie  en  sel  pour  engrais,  el  même  les  parfaire  avec 
des  sols  en  droits  payés  pour  la  consommation.  Pour  obtenir  des  sels,  demander  un 
certificat  au  bureau  du  syndical,  It?  remplir  dans  les  termes  voulus  et  le  renvoyer  au 
iiureuu.  —  Pour  les  sels,  plâtres,  tourteaux,  comme  pour  tous  les  autres  produits  d'ail- 
eurs,  plusieurs  agriculteurs  peuvent  s'entendre  pour  une  demande  collective  faite  au 
nom  d'un  seul  dostinalaire;  mais  à  la  condition  expresse  que  tous  fassent  partie  du  syn- 
dicat (article  'nies  statuts),  sous  peine  d'exclusion  pour  ceux  des  membres  qui  auraient 
dérogé  à  cet  article  du  règlement. 

Les  engrais  ou  matières  autres  que  le  plâtre,  les  tourteaux  et  le  sel  —  qui  ne  s-' 
livrent,  les  premiers,  que  par  j,<)00  kilos,  le  troisième,  par  500  kilos,  —  ne  sont  ven- 
dus que  |>ar  quantité  minimum  de  100  kilos  et  par  multiples  exacts  de  100  kilos  (ti'l-* 
*iue  l''s  phosphates  fossiles,  superphosphates,  chlorure  de  potassium,  nitrate  de  po- 
tasse, et'.).  Kxccpiiou  est  faite  pour  le  sulfate  d'ammoniaque  qui  pourra  être  livré 
par  qimniiiés  minimum  soit  de  80  kilos,  soit  de  100  kilos  ;  en  conséquence,  les  com- 
mandes de  ce  produit  pourront  ôtre  des  multiples  exacts  de  ces  deux  nombres. 

Enlîn,  pour  le  nîtraie  de  soude,  toujours  livré  en  sacs  d'origine  et  dont  le  poid»  moyen 
du  sac  est  de  135  à  150  kilos,  la  commande  devra  être  exprimée  non  en  poids^  mais 
en  tel  ou  i(d  nombre  de  sacs.  —  Le  minimum  livré  ne  pourra,  dans  aucun  cas,  être 
inférieur  à  un  sac,  soit  à  UO  kilos  environ. 
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Art.  4.  —  Il  est  interdît  aux  membres  du  syndicat,  ffotw  peine  d'exclusion, 
d'effectuer,  par  l'intermédiaire  de  la  société,  l'achat  d'engrais,  graines  ou  matières 
diverses,  pour  ie  compte  de  personnes  étrangères  à  l'association. 

Art.  5.  —  Le  siège  de  la  société  est  au  chef- lieu  du  département.  Sur  la  con- 
vocation du  président,  elle  se  réunit  au  moins  une  fois  chaque  année  en  assemblée 
générale. 

Eu  somme,  les  syndicats  sont  entrés  dans  les  mœurs  de  ragriculture. 
Il  y  a  dix  ans,  quand  on  disait  aux  agriculteurs  : 

«  Vous  achetez  trop  cher  vos  engrais,  vos  semences  et  vos  machines, 
parce  que  vous  achetez  isolément.  Réunissez-vous  un  certain  nombre, 
et,  au  lieu  d'acheter  chacun  pour  soi  et  par  petites  quantités,  groupez- 
vous  pour  acheter  par  grandes  quantités.  Au  lieu  de  vous  adresser  à  qui 
tient  les  marchandises  de  seconde  et  quelquefois  de  troisième  main, 
pourquoi  ne  pas  aller  directement  aux  lieux  de  production  mêmes  ?  Là, 
on  vous  vendra  sûrement  au  prix  auquel  achète  le  premier  de  ces  inter- 
médiaires avec  lesquels  vous  êtes  tenus  de  compter,  et  vous  bénéficierez 
de  la  remise  qui  lui  est  faite.  » 

C'était  cependant  bien  simple,  et  pourtant  ce  n'était  pas  compris. 

L'application  de  la  loi  sur  les  syndicats  professionnels,  qui,  nous  le 
répétons,  n'avait  pas  été  faite  pour  les  agriculteurs,  est  cependant  mieux 
comprise  par  eux  que  par  les  industriels  et  les  ouvriers,  et  ils  en  tirent 
plus  qu'eux  des  avantages  immédiats.  Le  syndicat  de  commune  achète 
mieux  que  l'agriculteur  isolé,  et  l'union  de  syndicats  obtient  un  meil- 
leur marché  que  le  syndicat  communal.  L'union  de  syndicats  est  au 
syndicat  communal  ce  que  celui-ci  est  au  syndicat  isolé.  Où  le  syndicat 
communal  bénéficie  de  10  p.  100  de  rabais,  l'union  de  syndicats,  dont 
les  achats  sont  plus  considérables,  se  fait  concéder  jusqu'à  20  et  25 
p.  100. 

L'agriculture  achète,  bon  an,  mal  au,  de  12  à  1,500  millions  d'en- 
grais, de  semences,  de  machines  et  de  matières  d'alimentation  du  bé- 
tail. Or,  supposons  tous  les  comices  et  sociétés  d'agriculture  existants, 
transformés  en  syndicats,  l'agriculture  tout  entière  syndiquée,  associée 
dans  ses  achats;  c'est  en  moyenne,  avec  cette  réduction  de  20 à  25  p.  100, 
une  somme  de  300  à  350  millions  qui  lui  ferait  retour  ou  qui,  tout  an 
moins,  ne  sortirait  pas  de  sa  poche. 

Terminons  cet  examen  des  attributions  syndicales  par  cet  extrait  du 
règlement  des  syndicats  agricoles  créés  sous  l'égide  de  la  Société  d'a- 
griculture de  Saint-Florentin. 

11  s'agit  de  l'achat  des  instruments  agricoles  : 

Art.  l**".  —  Le  présent  règlement  est  applicable  de  droit  à  tous  les  syndicats 
et  associations  qui  se  formeront  dans  le  sein  de  la  Société. 
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Art.  2.  —  La  Société  accordera  aux  syndicats  ou  associations  qui  se  formeront 
dans  son  sein,  pour  Tacquisition  d'instruments  agricoles  perfectionnés,  des  primes 
ou  subventions. 

Ces  primes  ou  subventions  seront  réparties  chaque  année  à  la  séance  de  no- 
vembre, en  raison  de  la  somme  dont  la  Société  pourra  disposer,  à  tant  pour  cent, 
sur  le  montant  des  acquisitions  faites  par  les  syndicats  ou  associations  dans  le 
cours  de  l'année. 

Toutefois,  lorsque  le  prix  de  l'instrument  dépassera  la  somme  de  deux  cents 
francs,  la  subvention  ne  portera  pas  sur  la  portion  supérieure  à  cette  somme. 

La  subveution  ne  pourra  jamais  s'élever  à  plus  de  trente  pour  cent,  chiffre 
maximum. 

Art.  3.  —  Nul  ne  pourra  faire  partie  d'un  syndicat  ou  association  s'il  n'est 
membre  de  la  Société. 

L'usage  des  instruments  est  interdit  aux  étrangers. 

Art.  4.  —  L'instrument  appartenant  à  un  syndicat  ou  association  ne  pourra 
jamais  être  licite.  Mais  la  quote-part  appartenant  à  un  membre  pourra  être  cédée 
à  un  autre  membre  de  la  Société  ou  rachetée  par  les  autres  membres  du  syndicat. 

Art.  5.  —  Tout  membre  de  la  Société  qui  ne  ferait  pas  partie  d'un  syndicat  ou 
association  aura  toujours  le  droit  d*y  entrer  en  payant  aux  autres  membres  sa 
quote-part  de  l'instrument  qui  en  fait  l'objet. 

Art.  9.  —  Chaque  syndicat  désignera  un  détenteur  de  l'instrument;  s'il  y  a 
plusieurs  concurrents,  le  sort  désignera  le  détenteur. 

Art.  10.  —  Chaque  détenteur  tiendra  un  livre  destiné  à  inscrire  les  demandes 
au  fur  et  à  mesure  qu'elles  se  présenteront,  afin  que  chacun  puisse  se  servir  de 
l'instrument  à  tour  de  rôle. 

Le  maximum  de  temps  pour  se  servir  de  l'instrument,  sans  interruption  par 
chacun,  pourra  être  fixé  par  le  syndicat. 

Art.  11.  —  Chaque  syndiqué  ou  associé  paiera  une  cotisation  de  tant  par  demi- 
journée  qu'il  se  servira  de  l'instrument,  dont  une  partie  servira  k  former  un 
fonds  de  caisse  destiné  à  payer  les  frais  de  réparations,  usure  et  entretien. 

Lorsque  le  fonds  de  caisse  ne  pourra  suffire  à  payer  les  réparations,  les  syndi- 
qués paieront  le  surplus  par  portions  égales  ou  proportionnelles. 

^  Art.  15.  —  Provisoirement,  les  syndicats  auront  la  faculté  de  se  prêter  réci- 

i^V  proquement  les  instruments  en  leur  possession  qui  ne  seraient  pas  de  même  nature, 

sans  que  cela  puisse  nuire  aux  ayants  droit. 


Le$  salaires  agricoles.  —  U Économiste  finançais  du  28  août  1886,  sous 
la  signature  de  M.  Chevallier,  publie  un  article  intitulé:  La  Hausse  des 
salaires  agricoles  au  xix^  sièclej  d'après  lequel  les  travaux  exclusivement 
agricoles  occupent  et  nourrissent  en  France  environ  18  millions  d'habi- 
tants, c'est-à-dire  48  p.  100  de  la  population  totale.  La  production  de 
Tagriculture,  non  compris  l'élevage  du  bétail,  dépasse  annuellement 
8  milliards  de  francs.  Quant  aux  salaires  agricoles,  M.  de  Foville,  em- 
brassant dans  une  même  comparaison  une  période  de  cent  soixante- 
quinze  ans,  présente  le  tableau  suivant  du  gain  moyen  d'une  famille  de 
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journaliers  agricoles  composée  du  père,  de  la  mère,  d\in  enfant  en  âge 
de  travailler  et  de  deux  enfants  en  bas  âge  : 

En  1700 180  fr.                                     4 

1788 .  200 

1813 400 

1840 500 

1852 550 

1862.   .    .    .    • 720 

1870-1875 800 

L'augmentation  de  1700  à  1788  n'aurait  été  que  de  11  p.  100.  Elle 
aurait  été  de  300  p.  100  pendant  le  dernier  siècle  (de  1788  à  1870).  — 
Mais  il  s'agit  là  du  budget  d'une  famille  entière. 

En  1868,  dans  le  pays  toulousain,  les  salaires  des  journaliers  s'éle- 
vaient à  1  fr.  pendant  les  mois  de  janvierj  février,  mars,  avril,  octobre, 
novembre  et  décembre.  En  mai,  ils  étaient  de  1  fr.  50;  en  juin,  de 
2fr.  21;  en  juillet,  de  4  fr.  34;  en  août,  de  3  fr.  55,  et  en  septembre, 
de  1  ir.  25. 

Dans  le  rapport  adressé  au  Ministre  sur  la  situation  de  l'agriculture 
dans  le  département  de  l'Aisne,  en  1884,  M.  Risler,  directeur  de  l'Ins- 
titut national  agronomique,  indique  la  progret^sion  suivante  : 

1820       1830      1840      liiGO       1875    Au^m. 

à        à        À        a        à      fr. 
1830.      1840.     1860.     1875.      IHiH.        p.  100. 

Gages  du  maître  valet  par  an.     200'  »      300^  »      400'  »     GOO'  »      700'   .     250 
Salaire  de  Touvrier  par  jour.  0  GO         0  Tô  1     »  1  80         2  10     250 

Salaire  de  l'ouvrier  non  nourri  »  »  2     »  2  87  4  50     218 

On  peut  regarder  les  salaires  de  1820  comme  égaux  à  ceux  de  1800  ; 
il  y  avait  eu,  vers  1810,  une  augmentation  assez  rapide  résultant  des 
vides  que  les  guerres  de  l'Empire  avaient  creusés  au  milieu  des  classes 
laborieuses,  mais  cette  augmentation  avait  disparu,  et  les  prix  étaient 
revenus  à  leurs  anciens  taux. 

De  1820  à  1878,  le  revenu  des  propriétaires,  dans  le  Cher,  a  doublé, 
à  très  peu  près,  mais  les  salaires  sf  sont  élevés  dans  une  proportion 
plus  forte:  celui  du  simple  journalier,  qui  était  en  1820  de  1  fr.  pen- 
dant les  cinq  mois  d'hiver,  et  de  1  fr.  25  pendant  les  sept  auti'es 
mois,  a  plus  que  doublé.  Quant  aux  gagt^s  du  personnel  permanent  des 
fermes,  en  voici  la  curieuse  nomenclature  : 

A  usinent. 
ProfeMiona.  187.'>.  1878.  p.  100. 

Bergères de  30  à  50  fr.    de  120  à  130  fr.    160 

Vachers 60  à  70        180  à  200      185 
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Angmeat. 
ProfesslotiR.  1875.  1878.  p.  100. 

Bouviers.    ....  120  à  130  fr.  280  à  300  fr.  130 

Laboureurs    ...  130  à  150  450  à  500  233 

Charretiers,    .    .    .  200  à  250  450  à  500  100 

Servaates    ....  90  à  120  260  à  300  149 

M.  de  Montalivet  fait  remarquer,  d'un  autre  côté,  que  «  les  femmes 
«  trouvent  aujourd'hui,  dans  ct^rlains  travaux  agricoles,  tels  que  la  ré- 
«  coite  des  prairies  artiiicielles  et  le  désherbage  des  céréales,  des  jour- 
«  nées  fréquentes  qu'elles  connaissaient  peu  ou  point  dans  notre  jeu- 
«  nesse  ». 

Nous  n'avons  malheureusement  pas  pour  les  autres  régions  de  la 
France  des  renseignements  dont  la  date  initiale  soit  aussi  ancienne  ; 
nous  passons  maintenant  à  des  comparaisons  dont  le  premier  terme  sera 
Tannée  1836. 

M.  Biaise  (des  Vosges)  constate  pour  la  région  du  Bas-Vendômois  la 
hausse  suivante  : 

18S0. 

Gages  des  houimes  nourris,  par  an  .  250' 
Gages  des  femmes  et  filles  de  basse- 
cour  nourries BO'    »  à  140'    » 

Journaliers 1  50  à       1   75 

Femmes 0  (JO  à      0  75 

M.  Chevallier  dit  qnil  doit  à  l'obligeance  d'un  cultivateur  les  chiffres 
concernant  les  salaires  d'une  ferme  importante  de  l'Oise;  ces  chiffres 
portent  sur  la  même  période,  1836-1880.  Quelque  intéressants  que 
soient  les  rapprochements  que  Ton  voudrait  établir  entre  les  diverses 
régions,  ils  ne  sauraient  avoir  qu'une  valeur  purement  approximative: 
ici  la  coutume  est  de  nourrir  les  ouvriers,  là  prévaut  un  usage  contraire; 
dans  une  contrée,  le  journalier  est  payé  toute  l'année  à  la  journée,  et 
son  salaire  varie  avec  les  saisons  et  l'importance  des  travaux;  dans  une 
autre  il  devient  tâcheron  dans  certains  ouvrages,  la  moisson,  la  fenai- 
son, l'arrachage  des  betteraves,  etc. 

Cette  réserve  faite,  voici  les  renseignements  relatifs  au  mouvement 
des  salaires  dans  la  ferme  de  Trémonvillers  (Oise)  : 

1834. 

1"  charretier  par  an 220'    i 

2''  —  .....      18G 

3*=  et  4"     —  .....      160 


1878. 

iifWtUt 

f.  m. 

500' 

100 

200' 

>  à 

300' 

» 

100 

2 

50  à 

3 

> 

100 

1 

50  à 

1 

75 

133 

1851. 

1858. 

^^».    *;•::.• 

220f    . 

320'    » 

600'    »       172 

230     » 

300     » 

500     »       168 

190     . 

300-  » 

400     »       150 
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18S4.  X851.  185S.  1881.        ^'''■'•o!*' 

Homme  de  cour 96'    »  100'    >  240'    »  400'    »  316 

Servante 120     »  140     »  240     >  360     »  200 

Joai-ualiers  nourris,  par  jour   .  0  50  0  75  1  25  1  50  200 

—       non  nourris,  par  jour.  1     »  1  25  1  75  2  50  150 

Berger 360     »  400     .  480     »  000     »  66 

Dans  la  même  exploitation,  le  prix  du  fermage  fut  de  56  fr.  par  hec- 
tare dans  la  période  1834-1852,  de  70  fr.  entre  1852  et  1870,  de  90  fr.  de- 
puis 1870  jusqu^à  1885;  et  il  est  redescendu  au  chiffre  de  70  fr,,  à  la 
suite  d'un  renouvellement  de  bail  récent. 

De  1828  à  1848  le  salaire  du  journalier  nourri  dans  l'Oise  ne  s'éle- 
vait pas  à  plus  de  0  fr.  70  c.  et  0  fr.  75  c.  par  jour.  Il  gagne  aujourd'hui 
1  fr.  50  à  2  fr.  Les  gages  de  la  servante  de  ferme  ne  dépassaient  pas 
96  fr.  par  an  ;  ils  sont  aujourd'hui  de  360  fr. 

Au  congrès  des  Sociétés  savantes  de  1883,  M,  Bouchard,  secrétaire 
de  l'Association  industrielle  et  agricole  de  Maine-et-Loire,  lisait  un 
mémoire  constatant  les  augmentations  des  salaires  dans  plusieurs  arron- 
dissements de  ce  département,  en  prenant  les  années  1850  à  1882 
comme  termes  de  comparaison.  Il  fournissait  les  chiffres  suivants  pour 
l'arrondissement  d'Angers  : 

1850.  1S82.       Âugment.  p.  lUO. 

Fr.  Fr. 

Maître-valet  de  ferme 300  »  450  »  50 

Fille  de  ferme 120  >  250  >  108 

Ouvrier  à  la  journée 2  >  2  50  25 

Vendangeur. 2  »  2  50  25 

Vendangeuse 75  1  25  66 

Pour  Tarrondissement  de  Cholet  : 

Maître-valet 250     >  500     »  100 

Fille  de  ferme 150     »  275     »  83 

Ouvrier  à  la  journée 1   75  2  50  42 

L'accroissement  n'est  pas  moindre  en  Bretagne  :  les  individus  nourris 
qui  touchaient  il  y  a  une  trentaine  d'années  de  90  fr.  à  105  fr.,  obtien- 
nent actuellement,  dans  l'arrondissement  de  Brest,  par  exemple,  de 
180  à  200  fr.  ;  les  femmes  ont  vu  hausser  leur  salaire  de  60  à  120  fr.,  et 
même  à  150  fr.,  soit  une  augmentation  de  100  p.  100  au  minimum. 
Dans  l'arrondissement  de  Quimper,  un  valet  de  ferme  est  payé  de  60  à 
200  fr.  ;  une  servante  de  50  à  120  fr.  ;  le  journalier  non  nourri  1  fr.  25, 
et  nourri  G  fr.  90  ;  la  femme  non  nourrie  0  fr,  80  et  nourrie  0  fr.  50. 
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Ces  salaires,  ainsi  que  le  fait  remarquer  M.  Baudrillart,  auquel  nous 
empruntons  ces  renseignements,  sont  fort  au-dessous  de  ceux  que  Ton 
observe  dans  les  parties  riches  de  la  France  ;  mais  il  faut  noter  aussi 
qu'il  s'agit  d*uue  faible  somme  et  d'une  médiocre  qualité  de  travail. 

En  résumant  les  chiffres  fournis  par  MM.  de  Foville,  Risler,  de  Mon- 
talivet,  Baudrillart,  etc.,  on  constate  que  la  progression  du  salaire  agri- 
cole depuis  deux  siècles  a  atteint  500  à  600  p.  100  ;  depuis  1820,  200  à 
250  p.  100;  depuis  1836,  100  à  150  p.  100;  enfin  de  1850  à  1885, 
100  p.  100  environ. 

M.  Théron  de  Moiitaugé  remarque  que  la  rémunération  du  travail  à 
la  tâche  pour  la  moi&son  et  la  fauchaison  n'a  pas  dépassé  18  p.  100  pour 
les  ouvriers  attachés  au  domaine,  et  40  p.  100  pour  les  ouvriers  étran- 
gers, tandis  que  le  taux  des  journées  s'est  accru  dans  une  proportion 
beaucoup  plus  importante,  et  il  ajoute  :  «  Comment  expliquer  une  dis- 
«  proportion  aussi  considérable,  si  ce  n'est  par  le  peu  d'activité  que  dé- 
«  ployait  autrefois  le  tâcheron,  sous  l'influence  d'habitudes  indolentes, 
«  et  d'un  régime  économique  très  insuffisant  ?  » 

Il  est  une  autre  raison  de  ce  fait  :  les  outils,  dont  se  servaient  les  tâ- 
cherons, se  sont  améliorés  ;  la  faucille  a  disparu,  et  elle  a  été  remplacée 
par  la  faux  ou  la  sape  ;  grâce  à  celles-ci,  le  produit  du  travail  est  au- 
jourd'hui plus  que  doublé,  et  la  fatigue  de  l'ouvrier  considérablement 
réduite.  Aussi,  si  l'on  tient  compte  de  ce  changement,  le  salaire  du 
moissonneur  peut  être  regardé  comme  ayant  presque  triplé,  tandis  que, 
si  on  le  néglige,  l'augmentation  en  paraît  bien  moindre. 
1  Dans  l'Oise,  par  exemple,  l'on  donnait,  en  1836, 125  litres  de  blé  au 

*'  moissonneur  par  hectare  de  blé  fauché  ;  aujourd'hui,  il  reçoit  200  à 

175  litres.  L'augmentation  apparente  ressortirait  à  60  ou  40  p.  100  seu- 
lement. 11  est  vrai  que  le  grain  que  l'ouvrier  recevait  en  1836  était  du 
blé  muison,  mélangé  de  seigle,  et  que  celui  qu'il  obtient  maintenant 
est  du  blé  pur-,  il  est  vrai  aussi  que  pour  la  rémunération  de  1836,  il 
était  soumis,  outre  sa  tâche,  à  une  corvée,  c'est-à-dire  à  un  travail  non 
payé,  ou  insufifisamment  payé,  usage  qui  a  disparu;  ces  deux  avantages 
se  chiffrent  encore  par  un  bénéfice  de  25  p.  100.  Cette  hausse  apparente 
n'est  rien  en  comparaison  de  la  hausse  réelle,  qui  a  été  le  résultat  de  la 
substitution  d'outils  nouveaux  aux  anciens. 
^  Aujourd'hui,  tous  les  cultivateurs,  propriétaires  et  fermiers  se  plai- 

î  gnent  de  la  difficulté  qu'ils  éprouvent  à  se  faire  sei-vir.  Depuis  quelques 

ï  années,  par  suite  de  l'élévation  du  prix  de  la  main-d'œuvre,  le  person- 

i  nel  comprenant  les  domestiques,  les  hommes  de  journée  et  ceux  à  la 

^  tâche,  est  devenu  exigeant,  difficile,  souvent  malhonnête  et  travaillant 

I  le  moins  possible. 
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Autrefois,  l'ouvrier  de  la  ferme  était  l'auxiliaire  du  fermier.  11  trou- 
vait un  travail  assuré  pour  Tannée  ;  il  restait  attaché  à  la  même  maison 
et  prenait  les  intérêts  du  maître  qui  le  faisait  vivre  ;  et  lui-même  n'avait 
pas  à  craindie  les  chômages  ni  les  difïicultés  de  l'hiver,  assuré  de  trou- 
ver toujours  du  travail.  ^ 

Aujourd'hui,  le  domestique  et  l'ouvi'ier,  loin  d'être  les  auxiliaires  de  ;^ 

la  ferme,  sont  devenus  hostiles  au  fermier.  Ils  le  trompent  souvent,  le  >  V 

quittent  pour  cent  sous  de  plus  qu'ils  trouvent  à  gagner  ailleurs  \  sont  *  '\ 

aujourd'hui  ici,  demain  plus  loin,  ne  travaillent  que  quand  ils  sont  sui'- 
veillés,  ne  souffrent  aucune  observation,  et  sont  devenus  très  difficiles  . 

à  nourrir.  Eux-mêmes  souffrent  à  leur  tour  de  cet  état  de  choses,  ei 
lorsque  l'ouvrage  diminue,  ils  se  trouvent  brusquement  sans  travail  et, 
grâce  à  leur  imprévoyance,  sans  ressources.  ' 

Quel  est  le  remède  à  ce  triste  état  de  choses,  nuisible  à  tous?  / 

Le  syndicat  agricole  du  Calvados  a  ouvert  une  enquête  à  cet  effet,  qui 
a  donné  lieu  à  d'intéressantes  communications.  Pour  les  cultivateurs  du 
Calvados,  c'est  le  personnel  nécessaire  à  Texploitatiou  qui  les  ruine. 

Tout  le  mal,  écrit  l'un  d'eux,  est  dans  les  mauvaises  compagnies.  Si  l'on  pou- 
vait préserver  les  petits  valets  quand  ils  entrent  dans  la  culture,  on  élèverait  une 
génération  qui,  plus  tard,  nous  consolerait  des  tristesses  présentes 

Avez-vous  jamais  réfléchi  à  ce  qu'il  y  a  de  pénible  et  d'intolérable  dans  la  po- 
sitron de  ces  pauvres  enfants  de  12  à  15  ans,  qui  deviendraient  des  souffre-dou- 
leurs et  de  véritables  martyrs  s'ils  ne  faisaient  pas  comme  les  autres  ? 

Mais,  par  quels  moyens  les  protéger?... 

Le  remède,  écrit  un  autre  correspondant,  serait  de  procurer  des  encouragements 
aux  domestiques  qui  resteraient  longtemps  dans  la  même  place. 

Est-ce  qu'un  maître  ne  s'enrichirait  pas,  au  lieu  de  s'appauvrir,  s'il  constituait 
une  prime  assurée  à  tout  domestique  qui  serait  resté  cinq  ans,  dix  ans,  quinze 
ans  à  son  service  V 

Améliorez,  dit  un  autre,  la  condition  morale  et  matérielle  de  l'ouvrier.  On  vient 
de  déposer  sur  le  bureau  de  la  Chambre  une  proposition  de  loi  sur  la  protection 
des  ouvriers  contre  les  conséquences  de  la  maladie  et  de  la  vieillesse  ;  si  elle  était 
votée,  il  y  aurait  beaucoup  à  prendre  dans  cette  loi  pour  arriver  au  but  que  vous 
poursuivez. 

L'un  insiste  sur  l'intluence  regrettable  des  mauvais  journaux  :  «  Don- 
nez-en, dit-il,  de  bons  à  lire  à  vos  domestiques  et  vous  verrez  les  effets 
de  ce  changement.  »  Un  autre  insiste  sur  la  nécessité  de  donner  aux  ou- 
vriers agricoles  des  principes  religieux  : 

L'homme,  dit-il,  a  besoin  qu*on  lui  rappelle  souvent  les  grands  principes,  les 
grands  devoirs.  Et  où  les  entendra-t-il,  sinon  à  l'église  ou  au  temple?  C'est  là 
qu'il  apprendra  la  saine  morale,  et  qu'on  lui  fera  comprendre  le  but  de  la  vie. 
C'est  là  qu'il  trouvera  la  consolation  et  la  force. 
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Que  les  maîtres  envoient  leurs  domestiques  à  Téglise,  et  ils  seront  mieux 

servis. 

Les  syndicats  agricoles  bien  organisés  peuvent  aussi  apporter  un  re- 
mède à  la  situation  exposée.  Un  correspondant  du  Bullelin  du  syndicat 

du  Calvados  lui  écrit  à  ce  sujet  : 


Le  jour  où  vous  aurez  cent  cultivateurs,   appartenant  au  syndicat,   dans    un 
»  canton,  ils  se  soutiendront,  s*aideront,   et  n'iront  pas  se  faire  une  guerre  mala- 

'  droite  par  rapport  à  leurs  domestiques,  se  les  arracher   déloyalement  les  uns  aux 

f  autres,  comme  cela  se  fait  actuellement. 

'  Commencez  par  grandir  et  par  vous  organiser  dans   chaque  canton,  faites  des 

conférences,  faites-vous  connaître. 

,t  L'organisation  des  caisses  de  secours,  voilà  évidemment  le  moyen  le 

plus  sérieux  et  le  plus  pratique  pour  remédier  au  mal.  Or,  n'est-ce  pas 
le  syndicat  qui  est  le  plus  à  même  de  prendre  Tinitiative  de  la  création 
des  caisses  de  secours? 

C'est  l'avis  d'un  autre  questionné  qui  dit  : 

Le  mal  existe,  vous  Tavez  parfaitement  caractérisé.  Pour  le  modifier  et  en 
préparer  graduellement  la  suppression,  je  crois  qu*il  faut  y  intéresser  les  servi- 
teurs eux-mêmes. 

N'avez-vous  pas  parlé,  au  début  du  syndicat,  d'organiser  une  caisse  de  secours 
pour  les  ouvriers  et  les  domestiques  ? 

Je  vous  avouerai  que,  pour  moi  et  pour  tous  ceux  à  qui  j'en  ai  parlé,  c'est  là 
qu'est  le  remède.  Croyez  bien  que  les  ouvriers  eux-mêmes  et  les  domestiques 
souffrent  de  l'état  de  malaise  moral  et  matériel  dont  ils  sont  à  la  fois  les  auteurs 
et  les  victimes. 

Vous  leur  demanderez  une  légère  cotisation  pour  la  caisse  de  secours,  mais  les 
propriétaires  et  les  fermiers,  qui  paient  une  cotisation  plus  élevée,  en  fourniront 
la  plus  grosse  part.  Ce  sera  un  bien,  ou  plutôt  un  trait  d'union  entre  tous. 

Vous  pourrez  peut-être  dire  dans  les  statuts  que  l'ouvrier  ou  le  domestique  ne 
paiera  plus  que  la  moitié  de  sa  cotisation  quand  il  y  aura  deux  ans  qu'il  sera 
dans  la  même  maison,  et  qu'il  n'en  paiera  plus  du  tout  quand  il  y  aura  cinq  ans. 

Vous  pourrez  dire  aussi  que  les  secours  seront  proportionnés  :  1®  à  la  qualité 
des  renseignements  fournis  par  le  maître  sous  lequel  l'ouvrier  malheureux  tra- 
vaille ;  et  2^^  à  la  durée  du  temps  qu'il  y  aura  travaillé. 

Non  seulement  vous  constituerez  ainsi  un  avantage  matériel  d'une  importance 
sérieuse  pour  le  domestique  et  l'ouvrier  agricole,  mais  encore  vous  développerez 
en  lui  des  sentiments  moraux  auxquels,  je  vous  l'assure,  il  n'est  pas  inaccessible. 

Il  faudra  que  votre  caisse  de  secours  prenne  au  moins  la  moitié  de  ses  adminis- 
trateurs parmi  ces  ouvriers  agricoles.  Ce  sera  un  moyen  de  leur  donner  le  senti- 
ment d'une  responsabilité  morale  qui  élève  l'homme  et  le  grandit  à  ses  propres 
yeux,  tout  en  lui  donnant  une  fermeté  de  conscience  et  un  esprit  d'initiative  extrê- 
mement précieux. 
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Constituez  votre  caisse  de  secours,  hâtez -vous  de  la  faire  fonctionner,  qu'elle 
vienne  bientôt  soulager  des  misères  qui,  hélas  !  ne  manquent  jamais,  et  vous  ne 
tarderez  pas  à  constater  la  puissance  du  remède  que  je  vous  propose. 

Lorsque  ragriculteur,  dit  la  Gazette  des  campagnes,  vendait  ses  produits  de  20 
à  30  p.  100  plus  cher  qu'aujourd'hui,  il  pouvait  donner  à  ses  ouvriers  faucheurs, 
moissonneurs,  batteurs,  bineurs,  etc.,  des  salaires  qui  aujourd'hui  seraient  sa 
ruine.  La  crise  agricole  appelle  donc  forcément  l'attention  générale  sur  la  ques- 
tion des  salaires  compatibles  avec  cette  situation,  en  matière  de  travaux  de  ré- 
coltes. 

Les  syndicats  agricoles  ont  le  droit  et,  à  notre  avis,  le  devoir  de  s'entendre 
ponr  traiter  cette  délicate  question  et  la  résoudre  avec  équité,  à  la  satisfaction  de 
tons  les  intérêts  qu'elle  met  en  jeu. 


Le  Pas-de-Calais  publie  le  compte  rendu  suivant  d'une  séance  du  syn- 
dicat agricole  d'Aire  (Pas-de-Calais),  dans  laquelle  celte  question  a  été 
traitée  : 

Les  ouvriers  de  la  campagne  se  divisent  en  deux  catégories.  Les  ouvriers  spé- 
ciaux, désignés  chez  nous  par  le  nom  d'hommes  d'état,  et  les  ouvriers  agricoles 
proprement  dits.  Les  premiers,  c'est-à-dire  les  charrons,  maréchaux,  bourreliers, 
etc.,  ont  compris  déjà  que  devant  les  souffrances  de  l'agriculture  et  surtout  de- 
vant la  baisse  très  considérable  des  matières  premières:  fers,  bois,  cuirs,  etc., 
etc.,  il  leur  était  impossible  de  maintenir  les  anciens  prix,  et,  d'eux-mêmes,  ils 
les  ont  abaissés  dans  une  très  notable  proportion. 

Quant  aux  ouvriers  agricoles,  ceux  qui  travaillent  la  terre  pour  le  compte  du 
fermier,  ils  doivent  comprendre  que  leur  intérêt  est  forcément  uni  à  celui  du  fer- 
mier, et  que  la  ruine  du  patron  ne  peut  avoir  de  conséquence  pour  eux  que  la 
souffrance  et  la  misère. 

Bientôt  on  va  faucher  les  foins,  piqueter  les  blés,  etc.  ;  il  faudrait  dès  mainte- 
nant s'entendre  pour  établir  partout  des  prix  de  main-d'œuvre  uniformes,  prix  qui 
permettent  aux  ouvriers  de  vivre  sans  ruiner  les  fermiers. 

Sans  quoi,  il  arrivera  ce  qui  s'est  déjà  vu  -,  quelques  cultivateurs,  craignaut  de 
manquer  de  bras,  offriront  des  prix  ridiculement  élevés,  que  leurs  confrères  se- 
ront obligés  de  subir;  ou,  d'autre  part,  des  ouvriers  espérant  forcer  la  maiu  à  leur 
patron,  n'accepteront  pas  d'abord  des  prix  suffisamment  rémunérateurs  et  iserout 
obligés  d'aller  bien  loin  chercher  un  travail  plus  pénible  et  moins  bien  payé.  Dans 
des  moments  difficiles  comme  ceux  que  nous  traversons,  le  salut  est  daus  l'union  de 
tous  les  intérêts,  et  c'est  au  fermier  à  faire  comprendre  à  l'ouvrier,  par  sa  ma- 
nière d'être  à  son  égard,  que,  non  seulement  il  n'est  pas  son  ennemi,  mais  que, 
pour  tous  deux,  l'aisance  et  le  bien-être  ne  peuvent  résulter  que  des  bonnes  rela- 
tions qui  existeront  entre  eux. 

Enlin,  dans  son  exposé  magistral  de  la  statistique  agricole,  contenant 
les  résultats  généraux  de  l'enquête  de  1882,  publiés  eu  1887,  M.  Tîsse- 
randy  le  directeur  si  compétent  de  l'agriculture  au  miuistère  de  l'agri- 
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culture,  donne  le  jjrix  moyen  des  salaires  quotidiens  des  joumalierB 
agricoles,  pour  Thiver  et  pour  J'été,  dans  le  tableau  suivant  : 


ftr/. 


CATÉGORIES. 

8ALAIBXS 

dei 

Joarnalien  agricoles 

en  1882. 

DinrBBBVCKS 

entre 

nourri  et  ceux 
de  l'ouvrier  non  nourri. 

Nourris. 

Non  nourris. 

Absolues. 

Pr.  c. 

Fr.  c. 

Pr.  c. 

Pr.  c. 

1" 

En  hiver. 

Hommes ,    . 

1.31                   2.22 
0.79                   1.42 
0.52                   0.94 

0.91                  69.46 
0.63                  79.46 
0.42                   80.00 

Enfanttf 

2<»  Z^  été. 

HomtneB     .    .        .        .        .    ,        ...        .    . 

1.98         1         -^-11          1 

1     13                                 "i^    M 

1.14 
0.74 

1.87 
1.31 

0.73 
0.57 

64.03 
77.02 

Eafaats. 

Quant  aux  gages  annuels  des  domestiques  de  ferme,  ils  sont  ainsi  ré- 
partis : 

Maîtres-valets 465  fr. 

Laboureurs,  charretiers 324 

Bouviers  de  plus  de  16  ans 289 

Bergers  de  plus  de  seize  ans 290 

Ouvriers  fromagers 431 

,  j   X.  i  de  plus  de  16  ans.       295 

Autres  domestiques  de  ferme.  <    ,        .      ,  ^^  .,  ,^ 

(  demomsdel6ans.       140 

Servantes  de  ferme 235 

Les  salaires  ci-dessus  indiqués  sont  pris  enmoyeime,  mais  ils  varient 
beaucoup  selon  les  déparlements.  Ainsi,  pour  \q^  maîtres-valets ,  on  trouve 
dans  les  départements  bretons  des  gages  tels  que  ceux-ci:  Côtes-du- 
Nord,  210  fr.  ;  Finistère,  214  fr.  ;  Morbihan,  182  fr.  ;  tandis  qu'ils  sont 
de  650  fr.  dans  l'Aisne;  660  fr.  dans  TAude;  740  fr.  dans  le  Rhône; 
786  fr.  dans  Seine-et-Oise  ;  820  fr.  dans  Seine-et-Marne.  Les  maîtres- 
va-lels  sont  des  cultivateurs  dirigeant  une  exploitation  sous  les  ordres 
d'un  exploitant  propriétaire,  ou  des  premiers  domestiques  travaillant 
sous  les  ordres  d'un  exploitant  non  propriétaire. 

Nous  pouvons  ajouter  aux  observations  caractéristiques  que  nous  ve- 
nons de  relater  nos  propres  renbeignements.  En  Bourgogne,  aux  envi- 
rons de  Ghalon-Bur-Saôue,  les  journaliers  sont  maintenant  d'une  exi- 
gence tout  à  fait  extraordinaire.  Dans  les   moments  de  Tannée  où  le 
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travail  est  pressant,  et  qu'ils  savent  qu'on  ne  peut  se  passer  d'eux,  ils 
posent  des  conditions  exorbitantes,  et  c'est  à  prendre  ou  à  laisser.  Si 
celui-ci  ne  veut  pas  subir  leur  tarif  et  leur  menu,  un  autre  Tacceptera. 
Ils  veulent  3  fr.  50  et  4  fr.  par  jour.  Quant  à  la  nourriture,  ils  stipulent 
d'avance  la  quantité  et  la  qualité  des  viandes  qui  devront  leur  être  ser- 
vies; le  vin  est  laissé  à  leur  discrétion.  Nous  avons  vu,  dans  les  années 
d'abondance,  où  le  vin  ne  coûtait  pas  cher,  des  faucheurs  à  la  tâche  sti- 
puler dans  leurs  forfaits  que  huit  litres  de  vin  par  jour  leur  seraient 
donnés.  Et  ce  qu'il  y  a  de  plus  étonnant,  c'est  qu'ils  les  buvaient. 

11  n'y  a  plus  de  journaliers  ni  de  domestiques  dans  ces  contrées.  Ceux 
qui  travaillent  pour  autrui  sont  de  petits  propriétaires,  qui  n'ont  pas  de 
quoi  s'occuper  constamment  dans  les  terres  qu'ils  possèdent,  et  qui  vont 
faire  des  journées  pour  équilibrer  leur  budget.  Ceux-là  sont  aisés,  sou- 
vent moins  gênés  que  ceux  qui  les  occupent.  Aussi  se  font-ils,  comme 
on  dit,  tirer  l'oreille  pour  promettre  deux  ou  trois  jours  par-ci,  trois  ou 
quatre  jours  par  là.  Ils  ont  l'air  de  rendre  service  en  acceptant,  comme 
bi  on  ne  les  payait  pas.  On  peut  dire  qu'ils  tiennent  les  cultivateurs  sous 
le  joug.  Tel  est  l'un  des  résultats  de  l'émigration  des  villageois  dans 
les  cités. 

La  terre.  —  Le  paysan  débarrassé  de  la  dîme  et  des  corvées  seigneu- 
riales a  fait  quadrupler  le  prix  de  la  terre  en  cent  ans.  Il  en  est  résulté 
la  hausse  équivalente  des  fermages,  bien  que  les  trois  quarts  du  sol 
alors  en  friche  aient  été  défrichés.  Il  y  avait  en  France,  sous  l'ancien 
régime,  25  millions  d'hectares  de  terre  non  cultivés.  M.  Luigi  Seroja- 
vacca,  secrétaire  de  la  direction  générale  de  la  Statistique  en  Italie,  a 
publié  dans  le  Bulletin  de  l'Institut  international  de  statistique  de  l'année 
1875,  des  documents  établissant  la  valeur  actuelle  de  la  propriété  fon- 
cière rurale  dans  les  principaux  États  de  l'Europe,  Le  travail  très  inté- 
ressant de  M,  Serojavacca  débute  par  un  tableau  comparé  des  conte- 
nances cultivées  dans  les  divers  États.  Voici,  en  ce  qui  concerne  la 
France,  les  surfaces  de  ses  différentes  cultures  et  de  ses  friches  : 

France,  —  Superficie  en  kilomètres  carrés,  533,479  ;  cultures  en  hectares  : 
terres  labourables,  26,869,606;  prés,  4,998,280;  vignes,  2,320,533;  bois, 
8,397,131;  landes  et  pâtures,  6,746,800.  La  contenance  en  vignes  a  diminué 
d'au  moins  500,000  hectares. 

M.  Tisserand,  dans  sa  Statistique  agricole,  donne  ces  chiffres  en  mil- 
liers d'hectares  pour  la  culture  des  céréales  : 

Proment  (y  compris  l'épeautre),  7,191;  seigle  1,744  ;  orge,  976  ;  méteil,  345  î 
avoine,  3,611  ;  maïs,  548  ;  sarrasin,  645  ;  total,  15,000  milliers  d'hectares. 
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La  valeur  à  Theclare  des  produits  de  la  culture  des  céréales  (grains 
et  paille),  en  d'autres  termes  le  revenu  brut  de  1  hectare  en  grains  et  en 
paille,  est  ainsi  déterminée  par  M.  Tisserand  pour  les  années  1840, 1862 

et  1882  : 


r 


CéRÉALBS. 

VALBUB 

DE   hA   PHODUCTIOH   d'uS  KBCTARB                          || 

1810 

PO  grains 
18U2 

1^82 

éh  paille. 

totale  en  grains 
et  paille. 

1862 

1882 

1862 

1882 

Froment 

Fr. 

19T 
U6 
116 

158 

lui 
113 
94 

Fr. 

315 
177 
199 
861 
183 
190 
147 

Fr. 

336 
907 
221 
269 
207 
245 
170 

Fr. 

77 
68 
45 
81 
54 
45 
20 

Fr. 

104 
103 
52 
104 
63 
58 
26 

Fr. 

392 
245 
244 
345 
237 
225 
167 

Fr. 

439 
310 
273 
373 
270 
308 
196 

Seigle 

Orge 

Méteil 

Avoin« 

Maïs 

iSarrftiitu  ••       ...>• 

Moyeanet  générales  .... 

U5 

848 

270 

64 

85 

312 

355 

Comme  le  dit  fort  bien  le  savant  directeur  de  Tagriculture,  ces  chiffres 
ont  leur  éloquence  et  l'ont  quelque  honneur  à  Tagriculture  française. 

A  titre  de  document,  nous  reproduisons  les  contenances  d'autres 
États,  d'après  M   Luigi  Serojavacca: 

Italie.  —  Superficie  en  kilomètres  carrés,  288,588  ;  cultures  en  hectares  : 
terres  labourables,  8,465,694  ;  prés,  7,600,000  ;  vignes,  1,926,832  ;  oliviers  et 
châtaigniers,  1,391,248  ;  bois,  4,176,400  ;  landes  et  pâtures,  5,608,000. 

Autriche.  —  Superficie  en  kilomètres  carrés,  300,390  ;  cuUures  en  hectares  : 
terres  labourables,  10,886,935;  prés,  3,200,844;  vignes,  248,341;  bois, 
9,778,021  ;  landes,  4,092,716. 

Allemagne.  —  Superficie  en  kilomètres  carrés,  640,446  ;  cultures  en  hectares  ; 
terres  labourables,  26,167,351;  prés,  5,993,601;  vignes;  184,618;  bois, 
13,900,612;  landes,  5,041,083. 

Belgique.  —  Superficie  en  kilomètres  carrés,  29,461  ;  cultures  en  hectares  : 
terres  labourables,  1,594,467  ;  prés,  389,103  ;  bois,  489,423;  landes  et  pâtures, 
231,904. 

Hollande.  —  Superficie  en  kilomètres  carrés,  33,095  ;  cultures  en  hectares  : 
terres  labourables,  913,532  ;  prés,  1,132,919  ;  bois,  224,700  ;  landes  et  pâtures, 

7ia,516. 
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Irlande.  —  Superficie  en  kilomètres  carrés,  84,306  ;  cultures  en  hectares  : 
terres  labourables,  2,031,403  ;  prés,  4,148,148;  bois,  133,137;  laudes  et  pâ- 
tures, 2,135,670. 


Il  y  a  lieu  de  relever  quelques-uues  des  similitudes  ou  des  différences 
qui  résultent  des  chiffres  ci-dessus  : 

1'*  Les  superficies  comme  les  cultures  de  France  et  d'Allemagne 
sont  à  peu  près  les  mêmes.  L'Allemagne  ne  contient  que  7  millions 
d'hectares  de  plus  que  la  France,  dont  la  plus  grande  partie  consiste  on 
bois  —  au  moins  5,500,000  hectares  —  ;  par  contre  la  France  possède 
encore  1,700,000  hectares  de  vignes  qui  étaient,  en  1875,  une  richesse 
hors  de  pair  et  qui  représentent  encore  un  élément  important  de  produc- 
tion et  de  richesse.  Les  surfaces  en  labour  sont  les  mêmes,  mais  la 
quantité  des  terres  françaises  qui  toutes  peuvent  donner  beaucoup  de 
froment  est  tout  à  fait  supérieure  aux  terres  de  labour  allemandes  con- 
damnées par  le  sol  et  le  climat  à  Torge  et  au  seigle. 

2*"  La  superficie  de  Tltalie  est  un  peu  plus  de  moitié  de  celle  de  la  France 
et  de  celle  de  rAUemagne.  Si  ou  déduit  10,800,000  hectares  en  bois 
et  en  landes,  il  ne  reste  que  19,300,000  hectares  sur  lesquels  se  trouve, 
«ivec  les  villes,  une  population  de  30  millions  d'habitants  ;  — cela  expli- 
que la  grande  émigration  de  l'Italie  et  la  pauvreté  générale  qui  règne 
«lans  quelques  parties  de  ce  pays. 

3°  Les  mêmes  observations  s'appliquent  à  l'Irlande  qui,  sur  une  con- 
tenance cultivée  de  8,500,000  hectares,  compte  2,135,000  hectares  en 
landes  et  pâtures,  —  soit  le  quart  du  sol. 

4°  La  Belgique  et  la  Hollande  sont  mieux  traitées  ;  néanmoins,  la 
Hollande  conserve  la  supériorité  en  raison  de  la  contenance  et  de  l'im- 
portance de  ses  prairies. 

5''  Quant  à  l'Autriche  sans  la  Hongrie,  elle  ne  dépasse  guère  la  conte- 
nance superficielle  de  Tltalie;  elle  e-t  tout  à  fait  inférieure  à  la  France 
et  à  l'Allemagne.  Comparée  même  à  l'Italie,  elle  contient  14  millions 
de  landes  et  de  bois,  soit  autant  que  la  France,  pour  une  superficie 
bien  différente.  Sans  la  Hongrie,  elle  serait  tout  à  fait  inférieure  à 
l'Italie.  C'est  le  résultat  d(î  la  perte  qu^elle  a_subie  du  royaume  lombard- 
vénitien. 

En  somme,  au  point  de  vue  rural,  la  France  est  encore  le  premier  et 
le  plus  important  groupe  de  l'Europe  occidentale  et  centrale. 

D'autre  part,  nous  trouvons  le  tableau  suivant  sur  la  culture  française 
dans  le  journal  la  Tene  mix  paysans  : 
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1*  Superficies  en  chômage  total,  „ 

Jachères  mortes , 5,000,000 

Pacages  et  pâturages 3,000,000 

Terres  incultes 4,000,000 

Forêts  (sur  8  millions  d'hectares,  3  millions  sont  bien 
cultivés  ;  le  reste  est  à  l'état  de  taillis  et  de  brous- 
sailles)   5,000,000 

Total 17,000,000 

2**  Superficies  productivett. 

Terrains  bâtis  et  voies  de  transport 4,000,000 

Terres  labourables  (céréales,  cultures  industrielles  et 

potagères,  prairies  artificielles,  vignes,  etc.).    .    .    .      28,000,000 

Total 49,000,000 

De  ces  28  millions  d'hectares,  il  faudrait,  pour  être  exact,  distraire  encore 
quelques  millions  d'hectares  en  chômage  provisoire,  par  suite  de  demi-jachère  et 
de  demi-culture. 

Il  y  a  donc  encore  beaucoup  à  faire,  au  point  de  vue  du  défrichement, 
pour  que  la  terre  produise  tout  ce  qu'elle  est  susceptible  de  rapporter.  Outre 
le  défrichement  des  terres  en  friche,  il  importe  que  le  cultivateur  sache 
quelle  est  la  nature  de  son  terrain,  quelles  sortes  d'engrais  il  doit  lui 
appliquer  et  avec  quelles  semences  il  peut  récolter  le  plus  avantageuse- 
ment. M.  Grandeau  estime  que  trois  ordres  de  connaissances  sont  le 
point  de  départ  de  toutes  cultures  rationnelles:  P  les  exigences  alimen- 
taires des  végétaux  dont  on  a  en  vue  la  production  ;  2^  la  constitution  et 
la  composition  du  sol  qui  doit  les  nourrir  ;  3°  les  lois  de  Tassimilation, 
par  la  plante,  des  éléments  chimiques  que  les  milieux  nutritifs  (sol  et 
atmosphère)  mettent  à  sa  disposition. 

«  En  ce  qui  regarde  les  exigences  des  plantes,  ajoute  M.  Grandeau, 
nous  commençons  à  être  fixés  d'une  façon  assez  nette.  Les  nombreuses 
analyses  des  cendres  de  végétaux  nous  ont  révélé  la  nature  et  la  quan- 
tité des  principes  minéraux  indispensables  à  chacune  des  espèces  agri- 
coles. Nous  savons  qu'une  douzaine  de  corps  simples  constituent  la  trame 
de  toutes  les  plantes,  et  nous  pouvons  calculer  à  Tavance  les  quantités 
respectives  de  chacun  de  ces  principes  empruntés  au  sol  et  à  Tatmos- 
phère  par  nos  différentes  récoltes.  La  composition  de  l'atmosphère, 
relativement  fixe  sur  toute  la  surface  du  globe,  est  également  bien  con- 
nue. En  ce  qui  regarde  le  sol  et  les  procédés  que  la  plante  met  en  œuvre 
pour  y  puiser  ses  aliments,  nous  sommes  loin  d'être  aussi  avancés.   » 
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Le  crédit  agricole.  —  Mais  avant  que  le  paysau  puisse  pratiquer  les  ex- 
cellents conseils  qui  lui  sont  donnés  de  part  et  d'autre,  il  est  nécessaire 
de  lui  en  fournir  les  moyens,  il  lui  faudrait,  à  défaut  de  capitaux,  le 
crédit  qu'il  n*a  pas.  Lorsque  le  cultivateur  a  besoin  d'argent,  il  est  fatale- 
ment le  jouet  de  toutes  les  fluctuations  factices  des  cours  et  la  victime  de  la 
spéculation.  Un  fonds  de  roulement  est  indispensable  pour  mener  à  bien 
les  entreprises  agricoles.  On  estime  à  1,000  fr.  par  hectare  la  somme  qu'il 
faut  pour  entamer  la  besogne  avec  de  bonnes  chances  de  rénssite,  tant 
pour  l'outillage  que  pour  l'engrais  et  l'élevage  du  bétail.  Dans  la  Gazelle 
du  village,  M.  Pierre  Joigneaux  montre  en  ces  termes  les  résultats  du 
défaut  de  crédit  : 

«  Une  maladie  vient-elle  à  tomber  sur  nos  bêtes  de  labour  ou  de  rente  ? 
nous  sommes  forcés  de  les  remplacer  à  crédit,  c'est-à-dire  à  des  condi- 
tions onéreuses,  ou  bien  d'emprunter  pour  acheter  au  comptant,  ce  qui 
revient  au  même.  Une  bonne  occasion  se  présente-t-elle,  nous  ne  pouvons 
pas  la  saisir,  toujours  faute  d'argent.  L'échéance  des  loyers  arrive- 
t-elle,  nous  ne  voulons  pas  qu'on  puisse  soupçonner  noire  g^wQ  et  nous 
nous  précipitons  tous  en  môme  temps  sur  les  marchés  avec  nos  denrées. 
Or,  plus  l'offre  est  abondante,  plus  les  prix  baissent,  en  sorte  que,  bien 
souvent,  nous  vendons  au-dessous  du  prix  de  revient  pour  faire  face  aux 
difficultés  du  moment.  » 

Ce  n'est  pas  tout,  l'absence  du  fonds  de  roulement  dans  les  fermes  est 
la  cause  des  ventes  à  terme.  Un  cultivateur  qui  n'a  pas  d'argent  d'avance, 
mais  qui  est  véritablement  aisé,  qui  présente  de  la  surface  et  des  garan- 
ties de  solvabilité,  ne  résistera  pas  à  la  séduction  des  ventes  à  terme,  et 
M.  P.  Joigneaux  n'a  pas  de  peine  à  démontrer  les  inconvénients  de  ce 
mode  de  procéder.  Que  faire  ?  Les  interdire  par  une  loi  ?  Non,  le  remède 
serait  pire  que  le  mal,  car  ceux  qui  n'ont  point  d'argent,  tout  en  ayant 
de  la  terre,  devraient  recourir  à  l'emprunt  sur  hypothèque  dans  maintes 
circonstances,  ou  bien  se  priver  d'iustiniments  aratoires,  dos  bêtes  d'at- 
telage ou  de  rente,  d'engrais  artificiels,  etc. 

«  II  faut  simplement  s'arranger,  conclut  l'auteur,  à  les  rendre  inu- 
tiles, à  les  faire  tomber  naturellement,  à  la  longue,  et  pour  cela,  s'at- 
tacher à  démontrer  aux  cultivateurs  la  nécessité  du  fonds  de  roule- 
ment, » 

Sans  doute,  mais,  objecte  M.  du  Mesnil  dans  le  Moniteur  des  syndicals 
(igricoks,  «  encore  faudrait-il  leur  faciliter  la  constitution  de  ce  fonds  de 
roulement,  et  M.  Pierre  Joigneaux  paraît  avoir  omis  ce  côté  de  la  ques- 
tion. Or,  quel  autre  moyen,  pour  y  arriver,  que  l'organisation  du  crédit 
agricole  par  l'application  du  principe  de  la  mutualité  ?  Le  jour  où  les 
^•ultivateurs  auront  un  crédit  ouvert  au  Crédit  mutuel  créé  par  les  syndi- 
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caU  au  chef-lieu  d'arrondissement  ou  de  canton,  ce  jour-là  les  cultiva- 
teurs n'auront  plus  besoin  d'acheter  à  terme.  » 

Le  moyen  préconisé  par  M.  du  Mesnil  est  la  solution  de  Tavenir,  mais 
quand  sera-t-il  réalisé?  En  attendant,  il  est  bon  de  faire  quelque  chose 
qui  soit  plus  tôt  réalisable.  Il  faudrait  habituer  les  travailleurs  de  la  terre 
qui,  sans  être  patentés,  font  néanmoins  actes  de  commerçants  par  la 
vente  de  leura  récoltes  et  de  leurs  bestiaux,  comme  par  les  achats  aux. 
quels  ils  sont  assujettis,  à  tenir  des  livres  de  leurs  recettes  et  de  leurs 
dépenses. 

Le  crédit  agricole  n'existe  pas  parce  que  les  capitalistes  ne  voient  pas 
clair  dans  la  situation  des  agriculteurs.  Combien  d'entre  eux  obtien- 
draient la  conhance  qu'ils  méritent  s'ils  pouvaient  exposer  exactement 
leur  doit  et  leur  avoir  !  Ce  soin  est  très  utile,  et  nous  sommes  étonné  que 
les  campagnards,  dont  la  réputation  les  fait  si  économes,  s'en  départis- 
sent. En  le  délaissant,  ils  se  font  un  tort  considérable,  par(^..que  nul 
plus  qu'eux  n'est  à  même  de  rendre  l'argent  sûrement  productif,  et  les 
préteurs  auraient  là  un  bon  placement  de  leurs  capitaux. 

Un  exemple  :  Un  cantonnier  du  Morvan  avait  obtenu  la  jouissance 
gratuite  pendant  cinq  ans  de  deux  hectares  de  terrain  en  friche,  à  con- 
dition qu'il  les  défricherait  et  en  ferait  des  terres  de  rapport.  Le  brave 
homme  se  mit  à  l'ouvrage  avec  toute  l'ardeur  dont  il  était  capable.  Le 
matin,  aussitôt  qu'il  voyait  clair,  jusqu'à  l'heure  réglementaire  de  son 
travail  de  route,  et  le  soir,  après  6  heures  jusqu'à  la  nuit  noire,  il  pio- 
chait, enlevait  les  pierres,  clôturait.  Un  Parisien,  en  vacances  dans  le 
lieu  habité  par  ce  cantonnier,  était  témoin,  en  allant  à  lâchasse  ou  à  la 
pèche,  ou  en  en  revenant,  de  ce  labeur  incessant  et  opiniâtre.  Il  ques- 
tionna cet  intéressant  travailleur. 

—  Ah  !  si  j'avais  seulement  un  billet  de  mille  francs  pour  acheter 
trois  ou  quatre  vaches,  lui  dit-il,  je  pourrais  faire  un  peu  d'élevage  et  je 
me  tirerais  avantageusement  de  mon  entreprise. 

Le  questionneur  s'informa  dans  le  village  du  caractère  de  cet  homme; 
il  en  reçut  les  meilleurs  renseignements.  C'était  un  homme  pauvre, 
mais  très  honnête,  et  doué  de  beaucoup  d'intelligence  et  de  courage  au 
travail.  Il  lui  prêta  mille  francs  pour  acheter  des  vaches,  à  condition 
qu'il  lui  donnerait  la  moitié  des  bénéfices  qu'elles  rapporteraient.  Dans 
le  cas  où  la  maladie  aurait  fait  mourir  ce  bétail,  le  prêteur  s'interdisait 
tout  recours  contre  l'emprunieur.  C'était  une  sorte  de  cheptel  basé  sur 
la  simple  confiance  du  capitaliste  envers  le  travailleur. 

Eh  bien,  ni  l'un  ni  l'autre  n'a  eu  à  se  repentir  de  cette  combinaison. 
Dans  l'espace  de  trois  ans,  les  bénéfices  ont  remboursé  le  prêteur,  et  son 
capital  a  augmenté  de  valeur.  Le  cultivateur  a  eu  les  pareils  avantages, 
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et  maintenant  il  est  à  même  de  louer  son  champ  après  les  cinq  années 
écoulées,  et  d'y  élever  du  bétail  lui  appartenant. 

Voilà  ce  que  pourraient  obtenir  tous  les  cultivateurs  pauvres  et  hon- 
nêtes, s'ils  s'habituaient  à  tenir  des  livres  et  à  se  mettre  dans  la  possibi- 
lité de  produire  un  bilan  exact  à  quiconque  voudrait  placer  chez  eux  des 
sommes  plus  ou  moins  élevées,  selon  qu'ils  offriraient  plus  ou  moins  de 
garanties. 

Un  agriculteur  bien  réglé  et  qui  peut  montrer  à  nu  prêteur  ses  livres 
bien  tenus  trouvera  toujours  crédit. 

C'est  sur  cette  base  qu'est  fondé  le  crédit  agricole  dans  la  plupart  des 
États  d'Allemagne,  de  Suisse,  de  Suède,  d'Angleterre,  où  les  agricul- 
teurs ont  un  crédit  organisé  aussi  bien  que  les  commerçants  et  les  indus- 
triels. 

C'est  donc  affaire  d'éducation,  plus  que  de  législation  ;  il  faut  que 
dans  les  écoles  primaires  de  nos  campagnes  pour  les  agriculteurs,  — 
comme  d'ailleurs  dans  les  écoles  urbaines  pour  les  commerçants  et  les 
industriels,  —  les  enfants,  les  hommes  de  demain,  soient  formés  à  l'es- 
prit d'ordre,  à  la  vie  réglée,  à  la  pratique  de  la  comptabilité,  de  telle 
sorte  que,  devenus  agriculteurs,  chefs  ou  coopérateurs  d'exploitation 
agricole,  ils  règlent  leur  industrie  avec  toute  la  précision  possible. 

Depuis  longtemps  il  est  question  du  crédit  agiûcole. 

En  1845,  1848,  1852,  1856,  on  fit  de  laborieuses  enquêtes,  sans  autre 
résultat  que  deux  essais  peu  réussis. 

V  Une  subvention  de  200  millions  offerte  eu  1856  pour  des  travaux 
spéciaux  de  drainage,  et  qui  n'a  été  encore  utilisée  qu'à  moitié,  les  opé- 
rations de  drainage  n'ayant  pas  produit  en  général  ce  qu'on  en  attendait; 

2"  Et,  en  1860,  une  banque  nationale  de  crédit  agricole,  fondée  par 
une  loi  du  28  juillet  1860,  qui  n'a  pas  pu  prêter  à  l'agriculture  et  a  fmi 
par  disparaître. 

Depuis  1866,  une  nouvelle  enquête  est  en  cours.  Elle  a  abouti  à  un 
projet  de  loi  qui  a  été  soumis  au  Sénat  en  1884  et  renvoyé  à  l'examen 
d'une  commission  parlementaire.  On  peut  faire  une  bonne  loi,  et  la 
rendre  utile  ;  mais  nous  répétons  que  tout  le  secret  du  crédit  agricole  est 
dans  la  régularité  des  agriculteurs  solvables.  Le  jour  où  l'agriinilteur 
tiendra  ses  comptes,  aura  des  livres  de  comptabilité  en  règle,  comme  fait 
le  commerçant  ou  l'industriel,  l'agriculteur  jouira  d'un  crédit  au  moins 
égal  à  celui  du  commerçant  et  de  l'industriel,  et  peut-être  meilleur  en- 
core, car  ses  mœurs  domestiques  sont  plus  solides,  plus  dignes  de  con- 
fiance. 

Prêter  à  un  commerçant  ou  à  un  industriel,  c'est  souvent  prêter  à  un 
individu  d'aventure  ;  prêter  à  un  agriculteur,  c'est  presque  toujours  prê- 
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ter  à  une  famille,  et  à  une  famille  enracinée  depuis  plusieurs  généra- 
tions dans  son  canton, 

Est-ce  à  dire  que  la  solvabilité  individuelle  puisse  empêcher  l'organi- 
sation collective  ?  Pas  le  moins  du  monde.  Divers  systèmes  pratiques 
sont  actuellement  proposés.  Ils  reposent,  soit  sur  le  Crédit  mutuel  par 
r  union  des  syndicats  agricoles,  soit  sur  un  Comptoir  communal. 

Le  Crédit  mutuel,  —  Ce  genre  de  crédit  est  d'une  conception  simple  et 
d'une  pratique  facile,  à  condition  que  les  cultivateurs  veuillent  bien  le 
pratiquer.  Chaque  membre  de  cette  combinaison  serait  à  la  fois  crédi- 
teur et  emprunteur.  Ce  serait  le  meilleur  moyen  de  supprimer  les  inter- 
médiaires onéreux.  Nous  croyons  que  les  cultivateurs  finiront  un  jour 
ou  Tautre  par  se  bien  pénétrer  des  possibilités  que  leur  ofTre  la  loi  du 
21  mars  1884,  et  qu'ils  se  syndiqueront  en  grande  majorité  pour  faire, 
comme  disent  les  ouvriers  de  l'industrie,  eux-mêmes  leurs  propres 
affaires  et  toutes  leurs  affaires  :  achats  en  gros  de  leur  outillage,  de  leurs 
engrais,  ée  leur  bétail,  pour  les  répartii'  ensuite  en  détail  selon  les  be- 
soins de  chacun  ;  ventes  également  en  gros,  comme  les  font  les  mem- 
bres des  associations  fruitières  de  la  Franche-Comté,  et  crédit  détaillé  sur 
la  masse  commune  provenant  des  cotisations  syndicales.  Seulement,  il 
faut  attendre  que  ces  usages  soient  entrés  dans  les  mœurs,  et  encore  une 
fois,  il  convient  de  faire  acte  immédiat  de  prévoyance. 

Le  Comptoir  communaL  —  Ce  comptoir  offre  une  autre  combinaison. 
Les  organisateurs  estiment  que  le  crédit  par  les  syndicats  agricoles 
n'est  pas  une  solution  suffisante.  Voici  les  considérations  qu'ils  font  va- 
loir : 

Contentons-nous,  pour  le  moment,  de  faire  remarquer  que  les  syndicats  ne  ré- 
solvent pas  le  problème  du  crédit  agricole,  de  ce  crédit  sans  lequel  l'agriculture 
est  condamnée  à  végéter  ;  ajoutons  aussi  que  si  elle  facilite  l'achat  en  gros  des 
denrées  diverses,  des  engrais,  des  machines,  elle  ne  donne  aucune  facilité  au  cul- 
tivateur pour  la  vente  de  ses  produits  en  temps  opportun. 

Ce  sont  ces  considérations  et  quelques  autres  encore  qui  nous  engagent  à  parler 
d'une  forme  d'association  plus  élevée,  plus  complète,  qui  pare  à  tous  les  inconvé- 
nients précités  et  oftre,  en  outre,  nombre  d'autres  avantages. 

Situation  précaire  de  la  petite  culture. 

Un  coup  d'oeil  jeté  sur  l'état  des  petits  cultivateurs  suffit  à  faire  voir  au  milieu 
de  quelle  impuissance  et  de  quelle  misère  ils  se  débattent. 

L'indigence,  ce  fléau  si  généralement  répandu,  n'épargne  pas,  comme  bien 
l'on  pense,  les  cultivateurs,  dont  un  sixième  à  peine  a  le  strict  nécessaire  en  ins- 
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truments  aratoires,  en  animaux  de  trait,  en  engrais,  et  peut  garder  les  récoltes  à 
peu  près  jusqu'aux  époques  avantageuses  pour  la  vente  ou  la  consommation. 

Les  cinq  autres  sixièmes  sont  donc  réduits  à  s'exténuer  de  fatigue  pour  sup- 
pléer, par  leurs  bras,  au  défaut  d'attelages  et  de  machines;  ils  n'ont  que  quelques 
animaux  abâtardis,  chétifs,  infirmes  par  excès  de  travail  et  par  manque  de  nour- 
riture; à  leurs  terres  sans  fumier  ils  ne  confient  que  des  semences  dégénérées  et 
n'en  peuvent  attendre  que  des  récoltes  bien  maigres  en  qualité  et  en  quantité. 
Toujours  harcelés  par  le  besoin,  ils  moissonnent  avant  la  maturité  pour  se  nour- 
rir, pour  payer  un  percepteur,  un  propriétaire,  des  marchands,  des  usuriers  sou- 
vent. 

A  tous  ces  maux  s'en  ajoute  un  autre  qui  les  aggrave  encore  :  c'est  l'affluence 
simultanée  des  denrées  sur  le  marché,  où  prédomine  ainsi  de  beaucoup  l'offre  sur 
la  demande,  c'est-à-dire  la  concurrence  des  vendeurs  sur  celle  des  acheteurs,  ce 
qui  réduit  au  minimum  le  pris  de  la  vente. 

Qui  bénéficie  de  cet  enchaînement  de  circonstances  si  fatales  au  cultivateur  ? 
Le  marchand,  le  seul  marchand,  toujours  empressé  de  spéculer  sur  la  détresse 
des  producteurs  et  de  précipiter  encore,  par  ses  machinations,  la  baisse  favorable 
à  son  trafic. 

N'est-il  pas  vraiment  lamentable  l'état  de  cet  agriculteur  qui,  après  avoir  arra- 
ché à  la  terre  quelques  misérables  produits,  par  tant  de  travaux  et  de  fatigues  et 
a  travers  des  intempéries  de  toutes  sortes,  s'aperçoit  avec  découragement  qu'il 
n'a  fait  qu'augmenter  sa  misère  et  enrichir  les  parasites  de  l'ordre  social  ? 

Inutile  d'insister  ici  sur  la  dégradation  morale  qui  s'impose  à  cet  être  excédé 
de  lassitude  et  de  misère  :  s'il  sort  de  son  apathie,  ce  n'est  que  pour  se  procurer, 
au  détriment  des  autres,  ce  qu'il  n'a  pu  tirer  de  ses  labeurs.  Cette  misère  physi- 
que et  morale  se  répercute  sur  elle-même  ;  la  stérilité  des  terres  en  est  augmentée  ; 
la  valeur  de  la  propriété  foncière  en  est  considérablement  diminuée. 

Voilà  donc  le  triste  état  de  choses  auquel  il  faut  remédier  :  le  comptoir  com- 
munal va  nous  en  fournir  les  moyens. 

Installation  matérielle. 

Le  lieu  où  la  fondation  du  premier  comptoir  communal  réunirait  le  plus  de 
chances  avantageuses  paraît  devoir  être  une  vallée  assez  fertile  en  denrées,  et 
assez  éloignée  des  marchés  pour  qu'il  y  ait  profit  à  les  vendre  sur  place,  au  lieu 
de  les  porter  au  loin  à  grands  frais,  avec  la  perspective  de  n'en  point  obtenir  la 
valeur  réelle,  ou  d'en  être  pour  les  avances  de  transport  en  pure  perte. 

L'établissement  serait  pourvu  de  hangars,  de  greniers  et  de  celliers  suffisants 
pour  recevoir  et  conserver  les  denrées  et  les  produits  divers  de  la  contrée  envi- 
ronnante ;  on  y  disposerait  des  étables,  écuries,  porcheries,  poulaillers,  etc.  ;  on 
tiendrait,  dans  de  vastes  magasins,  toutes  sortes  de  denrées  alimentaires,  les  ins- 
truments agricoles  les  plus  perfectionnés,  et  tout  ce  qui  est  nécessaire  au  travail 
niral  ;  enfin  pour  assurer,  en  toute  saison,  des  fonctions  lucratives  à  la  classe 
indigente,  on  exploiterait  quelques  industries  liées  à  l'agriculture,  telles  que  char- 
ronuage,  minoterie,  scierie,  conserve  de  fruits  et  légumes,  préparation  du  lin,  du 
chanvre,  etc.,  etc. 

Services  rendtts  par  le  comptoir  communal. 

Le  comptoir  recevrait  en  dépôt,  moyennant  une  commission  convenue,  les  ré- 
coltes ou  partie  de  récoltes  des  habitants  qui  ne  peuvent,  ni  les  vendre  avec  profit, 
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t  ni  les  soigner  convenablement,  et  avancerait,  au  besoin,  ju8qu*aux  deux  tiers  de 

f  '  la  valeur  approximative  des  denrées  consignées,  se  réservant  d'en  payer  le  surplus 

après  la  vente,  qui  ne  se  ferait  jamais  qu'en  temps  opportun. 

Il  prêterait  des  fonds,  au  taux  le  plus  bas  possible,  à  tous  les  cultivateurs  dont 
les  domaines  ou  récoltes  présenteraient  garantiOv 

Il  se  procurerait  les  meilleures  semences,  les  meilleurs  instrumenta,  les  plus 
beaux  animaux  et  les  denrées  indigènes  ou  exotiques  ;  en  tirant  ces  produits  des 
■^  sources  mêmes,  il  ferait  bénéficier  le  cultivateur,  auquel  il  les  céderait,  moyen- 

nant minime  commission,  de  tous  les  avantages  de  bon  marché  que  le  marchand 
confisque  actuellement  à  son  profit. 

La  manutention  des  denrées  se  ferait  par  les  oonsignateurs  qui  voudraient  y 
prendre  part,  et  à  qui  la  rémunération  de  leur  travail  aurait  bientôt  fait  recouvrer 
la  provision  de  dépôt. 

Solidarité  entre  les  adhérents. 

Les  actionnaires  qui  fonderaient  le  comptoir  communal,  ayant  tout  intérêt  à 
établir  la  plus  grande  solidarité  entre  eux,  leurs  employés  et  leurs  oonsignateurs 
émettraient  des  parts  d'action  de  100  fr.  qui  faciliteraient  l'accès  à  la  propriété 
collective  de  l'établissement. 

Après  prélèvement  de  5  p.  100  d'intérêt  pour  le  service  du  capital  actionnaire, 
ils  distribueraient  20,  40  ou  50  p.  100  du  surplus  des  bénéfices  à  leurs  employés 
(  et  à  leurs  consignateurs  :  aux  premiers,  en  proportion  de  leur  salaire  ;  aux  se- 

conds, en  proportion  de  leur  compte  courant  de  consignation  et  d'achats.  La 
quote-part  des  bénéfices  revenant  à  chacun  d'eux  serait  capitalisée  jusqu'à  co 
qu'elle  atteignît  les  100  fr.  nécessaires  à  l'achat  d'une  part  d'action. 

•  Ainsi  les  employés  eux-mêmes  ayant  chance  de  devenir  actionnaires,  sentiraient 
(                                    s'éveiller  en  eux  cette  activité,  cette  sollicitude  qui  naissent  de  la  participation 

•  •  sociétaire  et  ne  risqueraient  pas  de  s'endormir  dans  l'insouciance  qui,  d'ordinaire, 

caractérise  les  salariés  à  prix  fixe,  et  cette  institution  présenterait  aux  capitalistes, 
aux  cultivateurs  et  aux  simples  ouvriers  les  garanties  les  plus  sûres  du  bénéfice 
proportionnel  auquel  ils  pourraient  avoir  respectivement  droit  par  l'avance  de 
leurs  fonds,  par  le  dépôt  de  leurs  denrées  et  par  leur  travail. 

Les  actionnaires  et  les  consignateurs  opineraient  sur  les  ventes  et  achats  à 
faire  en  temps  convenable. 

Résultats  pratiques. 

Inutile  de  faire  ressortir  les  inappréciables  avantages  que  le  cultivateur  retire- 
rait du  comptoir  communal,  où  il  aurait  à  sa  disposition  la  matière  première  et 
les  instruments  de  son  travail,  par  location  ou  vente  payable  au  moment  le  pl«s 
favorable  pour  lui. 
,;  11  serait  ainsi  appelé  au  bénéfice  du  crédit  agricole,  grâce  auquel  la  culture  de 

ses  terres  lui  donnerait  double  et  triple  produit.  Il  ne  serait  pas  obligé  d'aller 
I  perdre  son  temps,  son  argent  et  souvent  ses  mœurs  à  la  ville  pour  y  vendre  nn 

^  veau,  un  cochon,  une  paire  de  poulets,  une  douzaine  d'oeufs,  quelques  litres  de 

lentilles,  ou  pour  s'y  procurer,  à  des  prix  ruineux  autant  qu'arbitraires,  les  objets 
:».  .         qu'il  aurait  sous  la  main  à  une  juste  valeur.  Il  ne  courrait  plus  les  risques  de  se 

à  défaire  de  ses  denrées  à  perte,  ou  de  les  voir  se  gâter  entre  ses  mains,  faute  de 

conservation. 
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L'ouvrier  lui-même  trouverait,  dana  ce  nouvel  ordre  de  choses,  l'utile  et  lucratif  ',} 

emploi  de  son  temps  et  de  son  travail.  .i 

Le  capitaliste,  enfin,  obtiendrait  de  ses  fonds  un  intérêt  très  rémunérateur  et  I 

bien  assuré,  qu'il  serait  certainement  impossible  d'espérer  de  tout  autre  place-  '1  i 

ment.  \J 

;i 
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L'association  usitée  depuis  un  temps  immémorial  dans  les  montagnes  du  Jura,  :;« 

et  connue  sous  le  nom  de  fruitières  ou  fromageries,  est  celle  qui  se  rapproche  le  ;1 

plus  du  comptoir  communal.  C'est  à  cette  association  d'intérêts,  restreinte  cepen-  V» 

dant  à  nue  seule  industrie,  la  confection  des  fromages,   que  les  montagnards  de  \ 

cette  contrée  doivent  les  avantages  dont  ils  jouissent.   Que  ne  serait-on  pas  en  ^f 

droit  d'espérer  d'une  association  qui  embrasserait  de  la  même  manière   tous  les  *i 

intérêts  des  cultivateurs  ?  l 

{L'Avenir  des  campagnes.)'  •■! 

T 

Caisses  rurales  de  prêts,  —  Dans  le  Nord  de  Tltalie  fonctionne,  sous  le  ;;^ 

nom  de  «  caisses  rurales  de  prêts  »,  un  système  de  crédit  agricole  dû  à 
l'initiative  de  M.  le  D''  L.  Woliemborg.  Voici  le  résumé  des  statuts  gé- 
néralement adoptés  ;  ■  '  \ 

La  société,  fondée  pour  99  ans,  autant  dire  à  perpétuité,  se  propose 
d'améliorer  la  condition  de  ses  membres,  en  leur  prêtant  l'argent  dont 
ils  auront  besoin  et  en  leur  oifrant  les  moyens  de  faire  fructifier  leurs  : 

épargnes.  Les  habitants  de  la  circonscription  où  se  trouve  le  siège  de  la  i 

société  peuvent  seuls  être  admis  comme  membres.  : 

Les  associés  répondant  solidairement,  sur  la  totalité  de  leurs  biens, 
des  dettes  contractées  par  la  société,  ont  pour  organes  :  l'assemblée 
générale,  le  conseil  de  présidence,  la  commission  des  syndics   et  un  i 

caissier  comptable.  Tous  les  emplois  sont  honorifiques  et  gratuits^  le  ' 

caissier  comptable  peut  pourtant  être  rétribué. 

Le  conseil  de  présidence,  composé  d'un  président,  d'un  vice-président 
et  de  trois  conseillers,  est  chargé  de  faire  observer  les  statuts  et  les 
décisions  de  l'assemblée  géuérale  et  de  la  commission  syndicale;  décide 
Tadmission  ou  l'exclusion  des  membres;  délibère  sur  les  dépenses,  les 
recettes  ;  fait  la  concession  des  prêts  et  en  assure  le  remboursement  au  v 

temps  fixé  ;  contracte,  dans  les  limites  prescrites  par  l'assemblée  géné- 
rale et  selon  les  besoins  de  la  société,  les  emprunts  nécessités  par  le 
demandes  de  crédit;  veille  sur  la  caisse,  sur  la  tenue  des  livres,  et  sur 
le  placement  sûr  et  fructueux  des  sommes  disponibles. 

La  commission  syndicale,  composée  d'un  premier  syndic  et  de  qiiatre 
syndics,  veille  à  l'exacte  observation  des  statuts    et  des  décisions  de  ; 

rassemblée  générale;  a  droit  de  contrôler  à  tout  instant  les  livres  et  la 
caisse,  même  de  suspendre  le  caissier-comptable  ou  tout  membre  du 
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conseil  de  présidence  en  faute,  à  condition  de  réunir  immédiatement 
rassemblée  générale  qui  décide  de  toute  difficulté  en  dernier  ressort. 

L'assemblée  générale  fixe,  avec  le  maximum  de  la  somme  à  emprun- 
ter par  le  conseil  de  présidence  pour  le  compte  et  au  nom  de  la  société, 
le  maxiraimi  du  crédit  à  accorder  à  un  sociétaire  en  une  ou  plusieurs 
fois  ^  elle  fixe  aussi  le  taux  de  l'intérêt  que  les  sociétaires  emprunteurs 
devront  payer  à  échéance,  et  sans  subir  aucune  retenue  préalable  sur  le 
montant  du  prêt. 

La  société  concède  des  prêts  sur  les  capitaux  qu'elle  emprunte  et  sur 
^  ceux  qu'on  lui  remet  en  dépôt.  Ces  prêts  sont  ou  à  court  tenue,  jusqu'à 

deux  ans,  moyennant  des  renouvellements  trimestriels  successifs,  ou  à 
long  terme  jusqu'à  dix  ans.  La  société  se  réserve  le  droit  d'exiger  le 
remboursement  entier  des  prêts,  sans  tenir  compte  des  échéances  con- 
venues :  1^  lorsque  les  emprunts  faits  par  elle  sont  dénoncés  en  masse  ; 
\  2"  lorsque,  par  suite  de  quelque  circonstance,  un  sociétaire  débiteur 

I  n'est  plus  en  élat  de  garantir  suffisamment  le  prêt  consenti. 

;  Tout  sociétaire  demandant  un  prêt  indique  l'emploi  qu'il  en  veut  faille 

et  s'expose  à  une  demande  immédiate  de  remboursement  s'il  en  fait  un 
,  autre  usage.  Les  syndics  sont  particulièrement  chargés  de  surveiller  de 

\  près  les  emprunteurs.  La  société,  pour  écarter  tout  danger,  n'accorde 

j  de  prêts  que  sur  caution,  sur  hypothèque  ou  sur  gage  mobilier.  Si  l'em- 

*  prunteur  est  un  fermier,  un  métayer,  il  devra  fournir  au  conseil  de  pré- 

i  sidence  une  déclaration  par  laquelle  son  propriétaire   reconnaisse  sa 

i  dette  et  lui  réserve  tout  privilège  sur  sa  propriété. 

.  La  société  s'efforcera  de  fonder  les  institutions  propres  à  améliorer 

I  moralement  et  matériellement  la  condition  de  ses  membres,  telles  que 

'  les  associations  de  consommation,  de  vente,  de  production,  et  concédera 

(  des  prêts  aux  initiateurs  de  ces  entreprises. 

Le  capital  de  la  société  reste  sa  propriété.  Les  associés  n'y  ont  per- 
sonnellement aucun  droit  et  ne  peuvent  en  demander  la  répartition. 

Dans  les  statuts  il  n'est  question  ni  de  versement  de  capital,  ni  d'ac- 
tion, ni  de  dividende,  ce  qui  n'empêche  pas  les  caisses  de  fonctionner 
au  grand  avantage  des  populations  rurales  :  il  faut  remarquer  que  les 
,  versements  de  garantie,  j^nv  n'être  pas  efTectifs,  n'en  sont  pas  moins 

virtuels,  grâce  à  la  solidarité  Ulimitée  qui  lie  tous  les  associés  ensemble. 
Pour  donner  un  exemple  de  la  garantie  efficace  qu'offrent  ces  caisses, 
disons  que  la  première,  fondée  à  Loreggia,  près  de  Padoue,  emprunta, 
la  première  armée,  15,000  fr.  seulement,  alors  que  les  biens  réunis  de 
'  tous  les  associés  valaient  200,000  fr.  C'est  ainsi  que  ces  associations 

offrent  la  garantie  du  capital  sans  capitaux  de  garantie  ;  c'est  ainsi  que 
'  la  responsabilité  solidaire  et  illimitée  est,  d'après  M.    Wollemborg, 
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Véptne  darsale  de  riustitutiou,  qui,  elle-même,  devient  uue  extension 
naturelle  de  la  famille. 

Ces  caisses  apportent  un  bien-être  matériel  et  moral  chez  les  associés. 
Quelque  minimes  que  soient  leurs  prêts,  puisqu'ils  ne  dépassent  guère 
le  maximum  de  500  à  600  fr.,  on  peut  remarquer  que,  dans  les  com- 
munes favorisées  d'une  caisse,  tel  travailleur  qui  ne  pouvait  même  pas  se 
nourrir  lui-même,  entretient  maintenant  une  ou  deux  vaches  qui  lui 
donnent  lait,  beurre,  fromage  et  fumier.  Comme  l'écrivait  Farchiprêtre 
de  Loreggia,  on  va  maintenant  moins  au  cabaret  et  on  travaille  mieux  et 
davantage.  Les  gens  honorables  étant  seuls  admis  comme  associés,  on  a 
vu  des  ivrognes  cesser  de  boire,  des  assistés  du  bureau  de  bienfaisance 
renoncer  à  ce  secours  humiliant  pour  pouvoir  obtenir  des  prêts  ;  et, 
spectacle  non  moins  édifiant,  on  a  vu  des  ignorants  de  cinquante  ans  et 
plus  apprendre  à  écrire  pour  savoir  signer  leurs  demandes  d'emprimis  et 
leurs  billets. 

Ces  caisses  rurales  ont  été  transportées  d'Allemagne  en  Italie.  En 
France,  une  caisse  analogue  a  été  fondée  dans  le  déparlement  de  la 
Vienne  par  le  R,  P.  Ludovic  de  Besse.  On  peut,  en  outre,  considérer 
comme  ime  caisse  rurale  de  prêts  V Association  mutuelle  de  Visker  (Hautes- 
Pyrénées),  fondée  en  novembre  1873  par  M.  Garret,  avec  cette  diffé- 
rence que  les  associés  paient  une  cotisation  de  3  fr.  par  an. 

« 

Métayage  ei  fermage,  —  Le  métayage  est  une  sorte  de  fermage  par  le- 
quel le  propriétaire  du  sol  est  payé  avec  une  partie  déterminée  de  la 
récolte.  Le  fermage  est  une  convention  par  laquelle  un  propriétaire 
abandonne  à  quelqu'un,  pour  un  temps  et  moyennant  un  prix,  la  jouis- 
sance d'une  teiTe  en  exploitation.  Le  métayage  est  généralement  moins 
important  que  le  fermage,  et  il  donne  plus  de  sécurité  au  propriétaire, 
mais  en  même  temps  plus  d'ennuis  pour  transformer  en  capital  sa  part 
de  récolte.  Un  métayer,  comme  un  fermier,  est  bon  ou  mauvais.  S'il  est 
bou,  il  fait  produire  à  la  propriété  son  rendement  normal,  et  s'il  est 
mauvais,  ce  rendement  est  moindre,  mais  de  toute  manière,  le  proprié- 
taire est  plus  ou  moins  récupéré  de  son  domaine.  Un  bon  fermier,  la 
statistique  le  prouve,  n'offre  pas  au  propriétaire  autant  d'avantages  que 
le  bon  métayer,  parce  que,  pour  établir  le  prix  de  son  bail,  il  laisse  de 
côté  les  récoltes  des  années  abondantes  et  ne  se  base  que  sur  le  mini- 
mum des  revenus  de  la  terre  ;  et  un  mauvais  fermier,  ne  récoltant  pas  la 
quotité  possible,  arrive  à  se  ruiner  et  à  ne  plus  pouvoir  payer  le  proprié- 
taire qui,  en  pareil  cas,  perd  la  totalité  de  ses  revenus. 

Le  métayer  n'apporte  guère  que  ses  bras  dans  l'exploitation  commune. 
C'est  le  propriétaire  qui,  ordinairement,  lui  fournit  le  matériel  néces- 
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saire  à  son  travail,  car  il  est  trop  pauvre  pour  avoir  du  crédit  et  acheter 
i  -  routillage  et  le  bétail  indispensables  à  toute  exploitation  agricole.  Tan- 

dis que,  dans  les  baux  à  ferme,  il  est  question  de  garanties  pour  les  do- 
maines réputés.  Le  fermier  donne  comme  gage  de  sa  solvabilité,  soit 
,  une  amiée  d'avance,  soit  une  hypothèque,  soit  une  caution.  Il  n*estpas 

(  rare  de  voir  des  fermiers  posséder  une  avance  d'une  centaine  de  mille 

*.  francs  pour  une  ferme  de  200  hectares.  Mais  pour  les  fermes  ordinaires, 

.'  les  propriétaires  sont  souvent  obligés,  pour  toute  garantie,  de  s'en  rap- 

j  porter  à  la  bonne  foi  des  cultivateurs.  D'ailleurs,  le  travail  basé  sur 

l'intelligence  et  l'expérience  est  la  meilleure  caution.  Aussi,  plutôt  que 
de  laisser  ses  terres  en  friche,  un  propriétaire  en  confie  la  culture,  sur- 
I  tout  maintenant  qu'elle  manque  de  bras,  à  quiconque  lui  paraît  devoir 

travailler  selon  les  habitudes  locales, 
i  Le  fermier  médiocre  est  presque  toujours  plus  coulant  sur  le  prix  du 

>  fermage  que  celui  qui  veut  absolument  faire  honneur  à  ses  affaires.  Il 

h  ne  récolte  pas  suffisamment  pour  faire  face  à  ses  besoins  et  il  réclame 

!  une  diminution  de  prix  que  le  propriétaire  finit  par  être  obligé  d'accep- 

l  ter.  Le  journal  V Agriculture  pratique  conseille,  en  pareil  cas,  aux  pro- 

priétaires, d'aider  les  fermiers  en  bonifiant  la  terre  au  lieu  de  réduire 
les  prix  de  leurs  baux,  ce  qui  reviendrait  au  môme,  en  leur  permettant 
de  récolter  plus.  Voici  comment  il  explique  cette  méthode  : 

Pourquoi  ne  pas  s'attacher  à  un  moyen  de  venir  en  aide  au  colon  qui  soit  éga- 
lement profitable  pour  tous  et  cela  en  faisant  passer  par  le  sol  même,  qui  sera  le 
premier  à  en  bénéficier,  le  secours  en  nature  que  le  colon  réclame  sous  forme  de 
''  diminution  de  charges?  Ce  ne  sont  pas  ces  charges  qu'il  faut  diminuer,  ce  sont 

j  les  moyens  d*y  faire  face  qu'il  faut  augmenter.  Donc  au  propriétaire  à  prendre 

l'initiative  des  améliorations,  des  amendements  qui,  en  rendant  le  sol  plus  pro- 
'.'  ductif,  augmenteront  sa  part  s'il  a  affaire  à  un  colon  partiaire  ou  grossiront  les 

revenus  du  fermier  pour  lui  permettre  de  s'acquitter  sans  être  injuste.  Cette  part 
^  que  le  métayer  vous  demande  de  lui  abandonner,  cette  réduction  du  prix  de  bail 

que  le  fermier  sollicite,  refusez-la  en  nature,  mais  accordez-la  en  dépenses  rému- 
nératrices ;  à  un  colon,  par  exemple,  qui  vous  demande  de  prendre  à  votre  charge 
\  un  domestique  pour  la  métairie,  offrez  200  ou  300  fr.   d'engrais  qu'il  reprendra 

sur  ses  céréales  ou  sur  ses  prairies  ;  150  fr.  d'engrais  jetés  sur  des  céréales  trop 
>.  souvent  mal  fumées  avec  un  fumier  de  ferme  insuffisant  et  incomplet  donneront 

f  sûrement  15  à  20  hectolitres  de  blé  de  plus,  et  vous  aurez  de  ce  chef  regagné 

votre  argent,  tandis  que  le  colon  réalisera  en  partie  le  bénéfice  souhaité. 

Il  en  sera  de  même  si  vous  lui  procurez  une  dizaine  de  balles  d'engrais  à  ré- 
!  pandre  sur  ses  prairies  où   peut-être,   depuis   plusieurs  générations,  il  n'a  été 

,'  apporté  pour  tout  amendement  que  quelques  débris  du  sol  ou  de  l'étable.  La  ré- 

r'  coite  en  fourrages  sera  ainsi  doublée,  l'étable,  mal  peuplée  d'animaux  en  souf- 

I  france,    sera  heureusement  transformée  et  comme,  à  un  prix  ou  à  un  autre,  le 

5  bétail  se  vendra  toujours,  il  y  aura  encore  de  ce  côté  un  bénéfice  certain  égale- 

ment profitable  pour  les  deux  intéressés.    Ajoutez  à  cet    avantage  pécuniaire 
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l'avantage  moral  de  relever  le  courage  trop  souvent  abattu  d'un  colon  qui  se 
sent  écrasé  sous  les  charges  et  qui,  faute  d'initiative  ou  de  ressources,  ne  sait 
que  tendre  la  main  au  maître  ou  le  menacer  d'abaudou  ;  en  lui  montrant  comment 
on  peut  se  sauver  en  faisant  mieux,  on  lui  donne  du  cœur  au  travail,  car  ce  tra- 
vail lui  apparaît  alors  rémunérateur. 

Hausse  des  loyers  du  fermage.  —  Les  fermages  ont  été,  comme  les  au- 
tres sources  de  revenus,  un  objet  de  spéculation  de  la  part  des  proprié- 
taires, et  la  hausse  du  loyer  des  terres,  depuis  le  commencenienL  de  ce 
siècle,-  h^est  certainement  pas  étrangère  à  la  dépopulation  des  cam- 
pagnes. On  nous  dira  que  les  fermiers  ont  vendu  plus  cher  leurs  ré- 
coltes, mais  il  ne  faut  pas  oublier  que  les  récoltes  sont  assujetties  aux 
intempéries  des  saisons,  et  que  le  libre  échange,  qui  a  été  un  grand 
bienfait  pour  les  travailleurs  de  l'industrie,  en  ce  sens  qu'il  a  enrayé  la 
disette  en  assurant  rapprovisionnement  des  marchés,  a  réduit  la  valeur 
des  produits  agricoles,  de  sorte  que  leur  rareté  dans  un  pays  est  aussitôt 
comblée  par  les  arrivages  des  autres  pays.  Alors,  les  cultivateurs,  qui 
n'ont  plus  eu  l'avantage,  lorsqu'ils  récoltaient  peu,  de  vendre  plus  cher 
pour  compenser  leur  moins-value  de  rendement,  et  qui  payaient  leur 
fermage  comme  s'ils  avaient  récolté  beaucoup,  ont  trouvé  que  Pagricul- 
cuUure  ne  leur  offrait  plus  les  moyens  sur  lesquels  ils  avaient  l'habitude 
de  compter.  De  là  l'immigration  des  jeunes  gens  de  la  campagne  dan^ 
les  villes. 

M.  D.  Zolla  a  fait,  àB,ns  V Économiste  français  du  22  décembre  1888, 
une  évaluation  du  revenu  des  terres  en  Finance  depuis  1815  à  1848,  et 
de  ses  constatations  il  résulte  que  le  taux  des  fermages  a  augmenté  dans 
les  proportions  suivantes  : 

Augmcntatiou  Auguujiitatiuu 

Régions.  p.  100  '"•'^mr^T.r*'^- 

Domaines  de  TAnjou. 54  1.6 

—  du  Maine 65  1.9 

—  de  Normandie .  49  1.4 

—  de  Bresse ,    ,  SS  2 

—  de  Bourgogne 22.8  1.26 

—  du  Beauvaisis 81  2.45 

Par  compensation  pour  les  fermiers,  le  produit  brut  de  l'agriculture 
française,  qui,  d'après  M.  Léonce  de  Lavergne,  était  de  3  milliards  eu 
1815,  s'est  élevé,  selon  le  même  auteur,  à  5  milliards  en  1848. 

A  notre  connaissance  personnelle,  le  revenu  d'une  ferme  de  l'hôpital 
de  Beaune,  sise  dans  la  commune  de  Demigny  (Saône-et-Loire),  qui 

uoxooK.  PBor.  —  vi.  ri 
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était  de  7,000  fr.  en  1840,  a  triplé  depuis  cette  époque.  Les  adjudicii- 
taires  ont  successivement  monté  leurs  offres  à  10,000  fr.  en.  1844,  à 
16,000  fr.  en  1852  et  à  19,000  fr.  en  1860.  En  dernier  lieu,  les  adju- 
dicataires n'ont  pas  cultivé  eux-mêmes  les  terres  de  ces  fermes.  Ils  les 
ont  sous-louées  par  petites  parcelles  et  sont  parvenus,  malgré  Taugmen- 
Uition  énorme  du  loyer  de  leur  fermage,  à  réaliser  de  jolis  bénéfices.  11 
y  a  eu  là  une  véritable  spéculation. 

Eu  1854,  les  fermiers  sous-loiièrent  à  raison  de  28  fr.  le  journal 
(34  ares  24  centiares)  ;  en  1861,  ce  prix  fut  élevé  à  34  fr.,  et  à  40  fr.  en 
1868.  Aujourd'hui,  ces  mêmes  terres  sont  plantées  en  vigne  et  sont 
sous-louées  75  fr.  On  nous  dira  que  les  sous-locataires  n'étaient  pas 
obligés  de  suivre  les  fermiers  dans  leurs  surenchères.  Sans  doute,  mais 
il  faut  tenir  compte  des  ennuis  éprouvés  par  les  cultivateurs  qui  ont 
façonné  une  terre  à  leur  goût  et  qui  sont  mis  en  demeure  de  la  payer 
plus  cher  ou  de  la  quitter.  Comme  ils  n'en  ont  pas  beaucoup,  ils  préfè- 
rent la  garder,  et  ce  que  l'un  d'eux  fait,  les  autres  le  font  également, 
jusqu'à  ce  que  le  déficit  les  force  à  y  renoncer.  Alors,  c'est  la  baisse 
sans  freiu  qui  frappe  le  spéculateur.  C'est  ainsi  que  VÉcho  de  la  Somme 
relève,  dans  le  compte  administratif  des  hospices  d'Amiens,  les  faits 
suivants  : 

213  hectares  de  terres  d'hospices  qui  étaient  louées  12,577  fr.,  arri- 
vées à  fin  de  bail  en  1885,  n'ont  pu  être  réafterinées  que  pour  6,828  fr.  ; 
et  111  autres  hectares  des  mêmes  terres  n'ont  pas  retrouvé  preneurs. 

Donc,  une  location  trop  élevée  est  mauvaise,  pour  le  propriétaire  aussi 
bien  que  pour  le  fermier.  En  effet,  si  ce  dernier  est  écrasé  par  son  loyer, 
il  est  naturellement  poussé  à  faire  une  culture  épuisante  et,  comme  le 
bailleur  est  rarement  là  pour  le  surveiller,  il  en  résulte  qu'arrivé  au 
terme  de  l'exploitation,  s'il  peut  aller  jusque-là,  le  fermier  rend  une 
terre  appauvrie  qui  ne  se  loue  ensuite  qu'à  vil  prix. 

M.  Tisserand  donne  le  prix  moyen  suivant  du  fermage  d'un  hectare 
en  1882  : 

r*  catégorie  de  terres  labourables,  104  fr.  ;  de  prés  et  herbages,  151  fr.; 
de  vignes,  158  fr.; 

2"  catégorie  de  terres  labourables,  80  fr.  ;  de  prés  et  herbages,  120  fr.; 
de  vignes,  120fr.  ; 

3"  catégorie  de  terres  labourables,  62  fr.  ;  de  prés  et  herbages,  91  fr.; 
de  vignes,  100  fr.; 

4"  catégorie  de  terres  labourables,  46  fr.  ;  de  prés  et  herbages,  68  fr.; 
de  vignes,  74  fr.  ; 

5*  catégorie  de  terres  labourables,  33  fr.  ;  de  prés  et  herbages,  50  fr.  ; 
•  de  vigues,  54  fr. 
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Les  baux  à  ferme,  —  Dans  la  plupart  des  baux  à  ferme,  il  est  atipulô 
que  le  fermier  est  responsable  des  détériorations  pouvant  survenir  pen- 
dant la  durée  du  bail,  mais  par  ime  contradiction  à  la  fois  injuste  et  bi- 
zarre, il  n'a  droit  à  aucune  indemnité  pour  les  améliorations  qu'il  sera 
parvenu  à  réaliser. 

Cette  clause  est  mauvaise,  en  ce  sons  qu'elle  empêche  le  fermier  de 
rendre  les  terres  en  meilleur  état  qu'il  ne  les  a  prises.  Puisqu'on  lui 
fait  subir  les  effets  de  la  nioins-value  j  pourquoi  ne  lui  tient-on  pas 
compte  de  la  plus-value  ? 

En  Angleterre,  d'après  une  loi  de  1875,  les  améliorations  réalisées 
pai"  le  fermier  sont  présumées  lui  appartenir,  sauf  convention  contraire, 
pour  toute  ferme  dépassant  80  acres  ;  ces  améliorations  sont  classées  en 
trois  catégories. 

La  l*""  catégorie,  dite  des  ainélioralions  permanentes,  comprend  notam- 
ment: le  drainage,  l'ér.^ction  ou  l'agrandissement  de  bâtiments,  la  créa- 
tion de  prairies  permanentes,  les  travaux  d'irrigation,  la  création  de 
jardins,  la  création  ou  réparation  de  routes  ou  de  ponts,  la  création  de 
haies  ou  autres  clôtures,  la  plantation  de  vergers,  etc. 

Avant  d'exécuter  des  travaux  rentrant  dans  cette  catégorie,  le  fermier 
doit  obtenir  le  consentement  par  écrit  du  propriétaire.  L'indemnité  à 
laquelle  il  a  droit  est  Ijasée  sur  le  prix  coûtant  des  travaux  dont  on  dé- 
duit une  somme  proportionnée  au  nombre  d'années  écoulées  entre  le 
moment  où  les  travaux  ont  été  effectués  et  l'époque  de  la  cessation  du 
bail. 

Si,  par  exemple,  la  durée  reconnue  de  l'amélioration  est  de  18  ans  et 
si  le  fermier  quitte  au  bout  de  la  douzième  année,  il  aura  comme  indem- 
nité les  77,  soit  le  tiers  de  la  somme  dépensée. 

La  seconde  catégorie,  dite  des  améliorations  durables,  comprend  les 
amendements,  le  chaulage,  le  marnage  ;  le  consentement  du  propriétaire 
n'est  pas  nécessaire  pour  ces  travaux,  seulement  le  fermier  doit  le  pré- 
venir huit  jours  au  moins  avant  de  les  entreprendre.  L'indemnité  à 
laquelle  a  droit  le  fermier  sortant  est  basée  sur  la  somme  judlcieusem^ent 
dépensée  pour  cette  amélioration,  et  est  calculée  comme  pour  les  amélio- 
rations de  la  première  catégorie. 

La  troisième  catégorie,  dite  des  améliorations  temporaires,  comprend 
les  acliats  d'engrais  ou  de  substances  alimentaires  (tourteaux)  au  dehors. 
Le  fermier  n'a,  dans  ce  cas,  aucun  avis  ni  consentement  à  demander  an 
propriétaire.  L'indemnité  est  égale  à  la  somme  qui  peut  représenter 
pour  le  fermier  entrant  la  valeur  de  l'amélioration. 

Appréciant  cette  législation  dans  le  Moniteur  des  sytulicats  agricoles, 
M.  du  Mesnil  dit  qu'elle  fut  accueillie  au  début  avec  une  certaine  dé- 
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fiance  par  les  fermiers  et  par  les  propriétaires,  mais  qu'elle  commence  à 
entrer  dans  les  mœnrs.  Il  ajoute  qu'elle  repose  sur  une  idée  juste  :  c'est 
qu'une  indemnité  est  due  légitimement  en  principe  au  fermier  pour 
toutes  les  améliorations  réalisées  par  lui,  dont  la  valeur  n'est  pas  encore 
totalement  épuisée  en  Un  de  bail. 

Il  appartient  aux  sociétés  d'agriculture,  aux  syndicats  agricoles,  de 
mettre  ces  diverses  questions  à  l'étude,  d'appeler  sur  elles  l'attention 
des  propriétaires  et  des  cultivateurs,  de  prendre  en  main  d'une  façon 
énergique  et  persévérante  les  droits  des  fermiers.  Cette  dernière  ques- 
tion surtout  est  d'une  importance  considérable  pour  l'avenir  de  notre 
agriculture. 

Lorsque  le  fermier  sera  assuré  d'avoir  sa  part  légitime  dans  la  plus- 
value  que  ses  améliorations  auront  donnée  à  la  propriété,  il  hésitera 
moins  à  perfectionner  sa  culture,  à  entreprendre  les  travaux  et  à  faire 
les  avances  destinées  à  porler  le  sol  à  un  plus  haut  degré  de  fertilité. 
Le  fermier  y  gagnera,  le  propriétaire  également,  parce  que  sa  terre,  amé- 
liorée, gagnera  de  valeur,  et  la  richesse  nationale  s'accroîtra  d'autant. 

D'autre  part,  il  y  aurait  lieu  de  passer  les  baux  pour  une  durée  plus 
longue,  aiin  de  laisser  aux  fermiers  plus  de  sécurité  pour  bénéficier  des 
améliorations  qu'il  aura  produites  par  son  travail  et  ses  engrais.  11  fau- 
drait aussi  simplifier  la  rédaction  des  contrats,  afin  d'aplanir  les  diffi- 
cultés qui  s'élèvent  trop  souvent  entre  le  propriétaire  et  le  fermier. 
Pourquoi  lui  imposerde  rendre  en  jachère  ce  qu'il  aurapris  en  jachère? 
Du  moment  qu'une  terre  et^l  bien  cultivée  et  bien  fumée,  cela  ne  vaut- 
il  pas  mieux  que  do  la  laisser  soi-disant  en  repos,  mais  plutôt  à  l'état 
inculte?  De  cette  manière,  le  fermier  prenant,  qui  est  obligé  de  labourer 
dès  le  mois  de  novembre,  n'aurait  qu'à  passer  la  charrue  au  mois  de 
juin  suivant.  Le  fermier  sortant  devrait  avoir  la  latitude  de  semer  do 
manière  à  récolter  de  bonne  heure. 

Le  bétail  en  général,  —  L'une  des  meilleures  sources  de  revenus  des 
cultivatem-s  consiste  dans  l'élevage  et  l'emploi  du  bétail.  En  France, 
les  animaux  de  ferme  sont  les  bœufs,  les  vaches,  les  veaux,  les  chevaux, 
les  moutons  et  les  porcs.  Dans  un  rapport  adressé  à  son  gouvernement 
à  la  fin  de  1887;  Je  consul  des  États-Unis  à  Copenhague  a  présenté  le 
tableau  de  l'effectif  du  gros  bétail  pour  les  différents  pays  de  l'Europe. 
De  ce  document  livré  à  la  publicité  par  le  département  de  l'agriculture 
de  Washington,  et  que  nous  trouvons  dans  le  Journal  delà  boucheiie  àa 
mois  d'avril  1888,  il  résiiUe  que  la  population  animale  de  rEurope 
comprend  aujourd'hui  U2, 000,000  de  bêles  à  cornes;  36,000,000  de 
chevaux,  200,000,000  de  moutons  et  de  porcs  environ.  Les  États  scan- 
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dinaves  et  la  Serbie  flgurent  au  premier  rang  (Icb  pays  qui  possèdent  les 
plus  fortes  proportions  de  botes  à  cornes  relativement  au  chifTre  de  lenr 
population.  Sous  ce  rapport,  le  Danemark  st;  présenti»  en  première  ligne 
avec  un  contingent  de  735  têtes  de  bétail  par  1,000  habitants  ;  viennent  V 

ensuite  la  Serbie  avec  600  têtes  ;  la  Norvège  avec  562,  et  enfin  la  Suède 
ferme  la  marche  avec  483.  ^« 

En  France,  Teffectif  du  gros  bétail  est  représenté  comme  se  rappro- 
1        chant  à  très  peu  près  de  la  moyenne  de  tous  les  États  européens  consi-  > 

'        dérés  dans  leur  ensemble;  tandis  que  le  contingent  de  la  Grande-Breta-  * 

I        gne,  de  la  Belgique,  de  la  Grèce,  du  Portugal  et  de  Tltalie  s'abaisserait 
I        notablement  au-dessous  de  ce  niveau. 

,  C'est  la  Serbie  qui  nous  est  donnée  comme  possédant  le  plus  grand  *• 

I  nombre  de  moutons,  relativement  au  chiffre  de  sa  population,  soit  en- 
'  viron  2,000  têtes  par  1,000  habitants.  La  Grèce  suit  de  près  avec  1,595 
i  tintes,  puis  TEspagne,  la  Roumanie,  la  Grande-Bretagne  et  la  Norvège, 
i  qui  toutes  dépassent  la  moyenne,  tandis  que  h^  Danemark,  avec  un 
effectif  de  777  bêtes  ovines  par  1,000  habitants  l'atteint  à  peine,  et  que 
Ions  les  autres  pays,  et  plus  particulièrement  la  HoUanrle,  la  Suisse,  la 
Suède  et  la  Belgique  descendent  beaucoup  au-dessous. 

En  ce  qui  concerne  les  animaux  de  l'espèce  porcine,  la  Serbie  se 
«lasse  encore  en  première  ligne  avec  un  contingent  de  1,062  têtes  par 
1,000  habitants.  L'Espagne,  qui  occupe  le  second  rang,  ne  suit  toute- 
fois la  Serbie  que  de  très  loin,  avec  268  têtes  de  porcs  par  1,000  habi- 
tants; autant  en  peut-on  dire  du  Danemark  avec  ses  263,  ainsi  que  du 
Portugal,  de  TAutriche-Hongrie,  de  la  Roumanie  et  de  rAllemagne  qui, 
toutefois,  atteignent  le  niveau  de  la  moyenne  générnle,  dont  la  France 
se  rapproche  beaucoup,  laissant  derrière  elle  tons  les  autres  pays  qui 
occupent  le  dernier  rang  de  Téchelle,  au  bas  de  laquelle  figurent  la 
Suède,  la  Hollande,  l'Italie  et,  entin,  la  Norvège,  dont  la  quote-part  ne 
s'élève  pas  au-dessus  de  66  têtes  par  1,000  habitants. 

En  se  plaçant  au  point  de  vue  absolu,  sans  tenir  compte  du  rapport 
entre  la  population  animale,  la  superficie  du  territoire  et  le  nombre  des 
habitants,  c'est  la  Russie,  eu  y  comprenant  la  Pologne  et  la  Finlande, 
^lui,  de  tous  les  pays  de  l'Europe,  possède  la  plus  grande  quantité  de 
l>élailde  toutes  espèces,  savoir:  25,000,000  de  ttHes  de  l)êtes  à  cornes, 
45,000,000  de  moutons,  10,000,000  de  porcs,  17,000,000  de  chevaux. 
L'accroissement  d'effectif  dans  ces  vingt  dernières  années  a  été  de  20 
p.  100 pour  les  moutons,  et  de  4p.  100  pour  r<}spèce  bovine  et  les  porcs. 
Après  la  Russie,  vient  TAllemagne  avec  15,000,000  de  têtes  de  bêtes 
à  cornes,  25,000,000  de  moutons,  7,000,000  de  porcs^  environ, 
3,000,000  de  chevaux  ;  TAutriche-Hongrie  se  prr'sente  en  troisième  ligne» 
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et  nourrit  sur  son  sol  1 2,000,000  de  bétes  à  cornes,  20,000,000  de  moutons 
et  environ  3,000,000  de  chevaux.  Au  quatrième  rang  vient  la  France  avec 
un  contingent  de  13,000,000  de  têtes  de  bêtes  à  cornes,  24,000,000  de 
moutons  et  3,000,000  de  chevaux.  En  Angleterre,  le  document  américain 
constate  Texistence  de  9,000,000  de  têtes  de  bêtes  à  cornes,  32,000,000 
de  moutons,  2,502,000  chevaux  et  2,250,000  porcs,  mais  en  faisant  ob- 
server que  dans  le  cours  des  six  dernières  années,  cet  effectif  a  subi, 
par  différentes  causes,  une  réduction  d'environ  500,000  têtes  de  Tespèce 
bovine,  750,000  porcs  et  4,000,000  de  moutons. 

Au  crédit  de  l'Italie  sont  inscrits  seulement  3,500,000  bœufs,  tau- 
reaux et  vaches,  1,000,000  de  chevaux,  9,000,000  de  moutons,  et 
3,750,000  porcs,  tandis  que  la  Hollande,  avec  un  territoire  de  minime 
étendue,  ne  compte  pas  moins  de  1,500,000  bêtes  à  cornes,  1,000^000 
de  moutons,  500,000  porcs  et  300,000  chevaux.  On  comprend,  du  reste, 
toute  l'importance  de  Télevage  du  bétail  dans  un  pays  où  les  prairies  et 
If's  herbages  occupent  environ  40  p.  100  de  la  superficie  totale.  Il  en 
est  à  peu  près  de  même  dans  les  États  Scandinaves,  où  Télevage  du  bé- 
tail se  trouve  également  placé  dans  des  conditions  avantageuses,  qui 
permettent  au  Danemark  d'entretenir  une  population  animale  de  347,000 
ciievaux,  1,470,000  têtes  de  bêtes  à  cornes,  1,700,000  moutons  et 
100,000  porcs  ;  enfin  la  Suède  clôt  la  liste  avec  2,000,000  de  bêtes  à 
cornes,  1,500,000  moutons,  500,000  chevaux  et  500,000  porcs. 

En  rapprochant  ces  chiffres  de  ceux  qui  nous  sont  fournis  par  les  sta- 
tistiques des  pays  extra-européens,  nous  nous  trouvons,  pour  les  États- 
Unis  de  l'Amérique  du  Nord,  en  présence  d'un  effectif  de  45,510,000 
bêtes  à  cornes,  48,322,000  moutons,  12,077,000  chevaux  et  46,092,000 
porcs. 

D'après  la  statistique  de  M.  Tisserand,  le  bétail  français  se  décom- 
pose ainsi  : 
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Marchands  et  fermiers,  —  Ces  chiffres  d'ensemble  paraissent  fantas- 
tiques aux  métayers  qui  ont  peine  à  acheter  une  paire  de  bœufs,  et  qni 
sont  exploités  par  les  marchands.  M.  Lavaron,  professeur  départemental  \ 

(l'agriculture  dans  la  Vienne,  apprécie  ainsi  qu'il  suit,  dans  le  IhdleUndu  * 

syndicat  des  agriculteurs  de  la  Vienne,  les  rapports  que  les  fermiers  de  son  ^ 

département  ont  avec  les  marchands  de  bestiaux  : 

Le  fermier  a  besoin  de  bestiaux  pour  faire  consommer  ses  fourrages,  mais  il  n'a 
pas  d'argent. 

Il  va  à  la  foire  et  là  il  trouve  un  gros  marchand  à  la  face  réjouie,  au  ventre 
rebondi,  faisant  sonner  sa  sacoche  pleine  d'écus  et  s'offrant  avec  la  meilleure 
grâce  du  monde  à  lui  vendre  tout  ce  dont  il  a  besoin.  ^ 

On  commence  à  discuter  les  prix.  —  Je  trouve  que  c'est  bien  cher,  dit  le  fer- 
mier, ça  me  gênerait  de  mettre  tant  d'argent  ?  ] 

—  De  l'argent  !  qu'est-ce  qui  vous  parle  d'argent?  dit  le  marchand  d'un  air 
bonhomme,  est-ce  qu'il  ne  faut  pas  s'entr'aider  entre  amis  ?  ' 

Allons,  mon  bon  vieux,  ces  jeunes  bœufs  vous  conviennent  ;  ils  valent  le  prix 
que  je  vous  ai  fait  ;  emmenez-les  chez  vous,  soignez-les  bien;  dans  bix  mois  nous 
les  revendrons,  et  nous  partagerons  le  bénéfice. 

Et  le  bon  marchand  se  réjouit;  il  est  heureux  de  rendre  service  aux  amis  ;  ot, 
pendant  qu'on  rédigera  le  contrat  il  paiera  une  chopine,  après  quoi  on  se  quittera 
non  sans  s'être  donné  de  vigoureuses  poignées  de  main,  et  sans  que  lo  proprié- 
taire ait  souvent  répété  au  locataire,  que  si  les  animaux  sont  bien  soio^néâ,  il 
n'aura  à  l'avenir  jamais  besoin  d'argent  pour  s'en  procurer.  Le  pauvre  fi^rmior 
est  tout  heureux  :  il  admire  la  confiance  de  ce  bon  gros  homme  qui  lui  fournit  le 
bétail  nécessaire  pour  vider  sa  grange  et  se  promet  de  le  bien  soif^uer  afin  qu'il 
rapporte  gros. 

Il  n'a  pas  songé  au  revers  de  la  médaille,  il  n'a  pas  vu  que  cette  prétendue 
bienfaisance  n'était  qu'une  des  formes  les  plus  éhontées  par  lesquelles  souvent 
celui  qui  possède  exploite  celui  qui  n'a  rien. 

Il  emmène  deux  bouvillons  estimés  200  fr.  je  suppose;  dans  six  mois,  ces  deux 
bouvillons  peuvent  valoir  300  fr.  ;  c'est  donc  une  augmentation  d<'  100  fr.,  soit 
50  fr.  pour  chacun. 

Qu'a  gagné  le  marchand  ? 

Son  capital  de  200  fr.  s'est  transformé  en  six  mois  en  une  valeur  de  250  fr,  ; 

50  X  100  X  2 
il  lui  a  donc  rapporté r^  50  p.  100  par  an. 

^^  200  ^  *^ 

Le  fermier  a  donné  son  fourrage,  son  travail  pendant  six  mois,  et  il  ton  clic  on 
tout  50  fr.  ;  il  a  donc  été  exploité  d'une  façon  indigne. 

Et  encore,  si  les  choses  se  passaient  régulièrement  et  loyalement  ;  mais  ceux 
qui  ont  l'habitude  des  foires  savent  qu'en  pareil  cas  le  marchand  donne  aux  ani- 
maux qu'il  cède  ainsi  une  valeur  plus  grande  que  celle  qu'ils  ont  réellement,  et, 
qu'au  contraire,  quand  il  les  rachète,  car  c'est  souvent  lui  qui  rachète,  le  fermier 
doit  rabattre  sur  le  prix  réel,  s'il  veut  que  M.  le  marchand  consente  à  lui  céder 
d'autres  jeunes  animaux  dans  les  mêmes  conditions. 

Je  ne  veux  pas  m'ét^ndre  sur  toutes  les  roueries,  tous  les  trucs  usités  en  pa- 
reille matière  :  mais  ne  sait-on  pas,  par  exemple,  que  s'il  y  aune  baisse  an  moment 
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'^  oîi  le  bétail  dc^vait  se  vendre,  le  marchand  consent  rarement  à  ce  qn'îl  soit  vendu, 

>  tandis  que  s'il  y  a  une  hausse  avant  Texpiration  du  délai  convenu,  le  marchand 

fait  vendre,  pour  céder  ensuite  de  plu  s  jeunes  animaux  qui  seront  encore  estimés 
plus  cher  qu'ils  ne  valent. 

Plus  les  opérations  se  renouvellent  souvent,  plus  le  marchand  fait  de  bénéfices 
et  il  n'y  manque  pas,  sachant  le  fermier  complètement  à  sa  merci.  J'ajouterai 
encore  que  si  le  bétail  est  en  commun  pour  les  gains,  il  ne  l'est  pas  pour  les  per- 
tes. Si,  pour  une  cause  ou  pour  une  autre,  un  animal  vient  à  périr,  c'est  le  fermier 
;  (|ui  est  responsiible,  le  marchand  n'admettant  jamais  les  cas  de  force  majeure. 

On  peut  donc  attirmer  que  les  malheureux  cultivateurs  qui,  par  nécessité  ou  inin- 
telligence^ acceptent  de  semblables  marchés,  travaillent  non  pour  eux,  mais  pour 
MM.  les  marchands  de  bestiaux,  qui  généralement  ne  mettent  pas  longtemps, 
comme  Ton  sait,  à  acquérir  de  grosses  fortunes. 

iJélevage  et  l'engraissement,  —  Il  existe  une  solidarité  étroite  entre 
Tétat  de  fertilité  du  sol  et  ramélioration  des  animaux.  Vouloir  intro- 
duire des  races  nouvelles  avant  d'avoir  transformé  sa  terre,  c'est  mar- 
cher à  un  insuccès  certain. 

L'époque  la  plus  difTicile  à  franchir  quand  on  désire  améliorer  son 
bétail,  s'observe  dans  cette  période  de  transition  caractérisée  par  le  pas- 
sage du  défrichement  des  landes  à  la  culture  progressive.  Les  champs, 
dit  M.  Adenot,  agriculteur  à  Montchaniu(Sa6ne-et-Loire),  sont  labourés 
pi-ofoudément,  les  amendements  sont  incorporés  au  sol,  des  plantes  à 
rendemeiu  élevé  viennent  prendre  la  place  de  celles  qui  végétaient  pré- 
cédemment. Un  grand  pas  est  fait;  mais  il  y  a  loin  encore  de  cela  à  la 
culture  intensive,  ce  desideratum  de  tous  les  agriculteurs. 

Des  modifications  importantes  sont  apportées  dans  la  constitution  du 
sol,  mais  elles  b'opèrent  lentement.  Le  bétail  ou  mieux  les  animaux  de 
Texploitation  doivent  suivre  dans  leurs  améliorations  ce  mouvement.  Il 
esL  important,  en  effet,  qu'une  solidarité  étroite  règne  entre  l'accroisse- 
ment des  fourrages  et  la  production  animale.  Introduire  des  animaux 
appartenant  aux  races  perfectionnées  alors  que  les  aliments  ne  peuvent 
être  distribués  que  parcimonieusement  et  laissant  à  désirer  sous  le  rap- 
port de  la  qualité,  .c'est  courir  à  un  insuccès.  Par  contre,  conserver  de 
mauvais  bétail  alors  que  la  nourriture  est  abondante  et  de  bonne  qua- 
lité, c'est  faire  preuve  d'incurie.  A  une  période  de  transition,  il  faut  ré- 
pondre par  des  améliorations  correspondantes. 

11  y  a  des  sociétés  d*élevage,  dans  certaines  contrées  de  la  France, 
qui  obtiennent  de  très  bons  résultats.  Le  Journal  des  cultivateurs  explique 
le  rôle  très  important  que  ces  sociétés  ont  à  jouer  pour  ramélioration 
du  bétail  dans  les  campagnes  : 

Des  hommes  actifs  et  dévoués,  possédant  des  notions  suffisantes  sur  réconomie 
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rationnelle  du  bétail,  se  réunissent;  ils  étudient  avec  aoin  une  localité,  ilfi  se  ren- 
dent compte  de  ses  besoins,  des  ressources  dont  elle  dispose  et  ils  introduisent, 
dans  cette  localité,  les  races  d'animaux  pouvant  donner  les  résultats  les  plus  sa- 
tisfaisants et  les  plus  rémunérateurs.  Les  reproducteurs  de  cette  race  sont  élevés 
chez  des  cultivateurs,  amis  du  progrès,  qui  commencent  par  améliorer  leur  bétail, 
pais  arrivent  les  voisins  qui  veulent  en  faire  autant  et  de  proche  en  proche  les 
améliorations  se  produisent  assez  rapidement  ;  c*est  au  bout  de  deux  u  trois  ans 
que  l'on  peut  apprécier  les  avantages  de  cette  organisation;  le  bétail  des  hommes 
d'initiative  s*est  sensiblement  amélioré  sous  tous  les  rai>port8  et,  peu  à  peu,  tous 
s'empressent  de  suivre  Texemple  donné. 

Voilà  comment  les  choses  ont  marché  dans  les  montagnes  du  Vellais  de  Lans, 
près  Grenoble,  où  un  homme  de  grande  valeur,  ami  enthousiaste  du  bien,  M.  Bé- 
vieh,  médecin-vétérinaire,  directeur  de  l'abattoir  de  Grenoble,  a  organisé,  depuis 
plusieurs  années,  une  société  d'élevage  dont  les  bons  effets  se  fout  déjà  vivement 
sentir.  Le  bétail  n'est  plus  reconnaissable,  si  on  le  compare  à  celui  de  douze  à 
quinze  ans;  aussi  la  race  du  Vellais  de  Lans  a-t-elle  été  classée  dans  les  concours 
régionaux  et  elle  jouit  aujourd'hui  d'une  réputation  bien  méritée...., 

La  nourriture  du  bétail,  —  Noue  trouvons  dans  le  Bulletin  du  Comice 
agricole  de  Reims,  ce  travail  intéressant  sur  le  rationnement  des  animaux 
domestiques  : 

La  ration  se  divise,  au  point  de  vue  de  l'étude,  en  ration  d'entretien  et  ration 
de  production. 

La  ration  d'entretien  est  celle  qui  suffit  à  entretenir  la  vie  de  l'animal  sans 
qu'il  y  ait  de  sa  part  augmentation  ou  diminution  de  poids.  Elle  ne  peut  être 
appliquée  qu'aux  bêtes  adultes. 

La  ration  de  production  vient  s'ajouter  à  celle  d'entretien  pour  servir  aux  dé- 
penses d'accroissement,  de  travail  ou  d'engraissement. 

La  ration  'd'entretien  varie  selon  les  espèces  d'animaux  ;  elle  a  été  ainsi  fixée 
pour  100  kilogr.  de  poids  vivant: 

Cheval l^'SSOO 

Bœuf  et  vache 1    ,600 

Mouton 2    ,500 

Porc 4       » 


Ration  de  travail, 

La  ration  de  travail  se  compose  d'abord  de  la  ration  d'entretien  indiquée  pré- 
cédemment, plus  d'un  supplément  évalué  à  un  kilogramme  par  heure  de  travail. 
Ainsi,  en  hiver,  alors  que  le  cheval  travaille  10  heures,  s'il  pèse  500  kilos  vifs,  il 
recevra:  1**  9  kilogr.,  ration  d'entretien,  plus  10  kilogr.,  ration  de  travail,  soit 
19  kilogr. 

Comme  une  aussi  grande  quantité  de  foin  ne  pourrait  être  digérée,  on  en  donne 
environ  moitié  en  fourrage  et  le  reste  en  avoine,  son  et  paille,  représentés  par 
leurs  équivalents.  Ainsi  une  bonne  ration  se  compose  de:  foin,  10  kilogr.,  avoine, 
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8,  paille  à  discrétion.  La  paille  doit  entrer  pour  une  certaine  quantité  dans  la 
ration  des  chevaux. 

Boeufs  de  travail.  —  Le  bœuf  qui  travaille  reçoit  d'abord  :  1*  1,600  grammes, 
ration  d'entretien  ;  2°  700  grammes  par  heure  de  travail.  Ainsi,  s'il  fatigue  pen- 
dant dix  heures,  il  a  droit  à  un  supplément  de  7  kilogr. 

Il  ne  faudrait  pas  toutefois  s'imaginer  qu'en  augmentant  la  nourriture  on  puisse 
accroître  indéfiniment  le  travail.  La  nature  vient  opposer  ses  lois  aux  exigences 
de  l'homuie.  L'estomac  refuse  les  aliments  donnés  en  excès  et  le  sommeil  force 
Taniinal  à  prendre  du  repos. 

Ration  de  production. 

Vaches  laitières.  ■—  La  vache  laitière  doit  recevoir:  1°  la  ration  d'entretien,  soit 
1,G00  ^rammcB  par  100  kilogr.,  plus  une  quantité  d'aliments  qui  doit  être  en 
rapport  avec  la  quantité  de  lait  qu'elle  produit.  Cette  proportion  étant  assez  diffi- 
cile à  établir,  il  est  d'usage  de  doubler  la  ration  d'entretien  et  de  donner  d'''',200 
par  100  kilogr.  de  poids  vif. 

Inutile  d'ajouter  que  la  ration  de  production  doit,  autant  que  possible,  être 
composée  de  racines^  boissons  farineuses,  tourteaux  et  autres  aliments  de  même 
n H turc. 

Ration  d'engraissement, 

La  ration  d'engraissement  se  compose  d'abord  de  la  ration  d'entretien,  soit 
1,000  grammes  par  100  kilogr.  de  poids  vif,  plus  d'une  somme  d'aliments  aussi 
abondante  ((ue  peut  lo  comporter  l'appétit  de  l'animal. 

Cette  deuxième  ration  doit  être  composée  presque  entièrement  d'aliments  très 
nutritifs  et  contenant  des  matières  grasses  susceptibles  de  se  déposer  dans  les 
tissus.  C'est  en  raison  de  cela  qu'on  présente  aux  sujets  soumis  à- cette  opération, 
des  tourteaux  de  graines  oléagineuses,  des  céréales  et  autres  denrées  agricoles. 

L'engraissement,  pour  donner  de  bons  résultats,  doit  être  eflFectué  avec  des 
aliments  de  plus  en  plus  nutritifs.  La  quantité  ne  peut  en  être  rigoureusement 
fixée,  car  elle  varie  selon  les  races  et  souvent  même  d'un  animal  à  un  autre.  Sa- 
tisfaire son  appétit  sans  le  dégoûter,  telle  est  la  règle  de  tout  engraissement. 

le  sel  et  le  bétail.  —  Régulièrement  administré  aux  bestiaux,  dit  le 
Monlieur  du  syndical  des  agriculteurs  de  V Indre,  le  sel  excite  Tappétit,  fa- 
vorise la  digestion,  aide  au  développement  et  à  Tentretien  des  organes. 
Il  est  à  la  fois  un  préservatif  et  un  curatif  de  certaines  maladies,  telles 
que  le  sang  de  rate,  la  cachexie  aqueuse  ou  pourriture,  les  affections  in- 
testinales et  vermineuses.  Il  fortifie  directement,  par  ses  effets  toniques, 
les  sujets  jeunes  et  débiles.  Enfin,  il  est  notoirement  connu  que  chez 
les  moutons,  le  sel  favorise  la  transpiration  de  la  peau,  en  prévient  les 
maladies  spéciales,  et,  par  suite,  améliore  la  qualité  de  la  laine  qu'il 
rend  plus  fine,  plus  douce  et  plus  brillante. 

Il  convient  de  déposer  dans  les  auges  des  bergeries  des  pierres  de  sel 
gemme  que  les  animaux  lèchent  avec  avidité. 
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La  proportion  du  sel  qu'il  convient  d'ajouter  à  la  nourriture  du  bétail 
»'8i  variable.  Cependant  on  peut  adopter  pour  base  les  données  sui- 
vantes : 

Bœuf  à  Tengrais 80  à  120  gr.  par  jour. 

Bœuf  de  travail 40  à  50  — 

Vache  laitière 50  à  60  — 

Cheval 25  à  30  — 

Mouton  à  Tengrais 20  à  40  — 

Brebis 10  à  20  — 

Porc 30  à  40  — 

On  peut  avantageusement  mélanger  le  sel  aux  pulpes  de  distillerie 
ainsi  qu'aux  soupes,  boissons  chaudes  et  triturations  fermentées  qui  en- 
trent dans  la  nourriture  du  bétail,  l'hiver.  On  l'ajoute  de  même,  dans  la 
proportion  de  15  kilogr.  par  1,000  kilogr.  de  fourrage,  dans  les  ensi- 
lages de  maïs  et  autres  fourrages  verts,  particulièrement  lorsqu'ils  sont 
*!('  nature  humide  ou  rentrés  par  un  temps  pluvieux. 

Mais  le  sel  est  nécessaire  surtout  poUr  la  conservation  et  l 'améliora- 
lion  des  fouiTages,  méthode  excellente  qui  n'est  pas  assez  répandue, 
l^ersonne  n'ignore  que  le  foin,  rentré  imparfaitement  sec  dans  un  gre- 
nier ou  mis  en  meule,  fermente  et  s'échauffe  rapidement.  Dans  ce  cas, 
il  perd  une  notable  partie  de  sa  valeur  ou  même  devient  malsain  et  peut 
déterminer  chez  les  animaux  de  graves  maladies.  Le  sel,  mélangé  au 
foin  immédiatement  après  l'opération  du  fanage,  n'arrête  pas  seulement 
la  fermentation,  il  donne  encore  du  goût  et  de  la  saveur  au  fourrage,  ce 
qui  est  surtout  à  considérer  lorsque  celui-ci  est  composé  d'herbes  molles 
et  acides. 

On  étend  d'abord  une  première  couche  de  foin,  sur  laquelle  on  répand 
une  quantité  de  sel,  variant  de  4  à  10  kilogr.  par  1,000  kilogr.  de  foin. 
Et  ainsi  de  suite,  on  met  sur  une  couche  de  foin  une  couche  de  sel.^ 
Lorsqu'on  rentre  le  foin  tout  bottelé,  il  faut  disposer  lea  bottes  en  cou- 
ches, et  sur  chacune  des  couches,  mettre  le  sel  dans  la  proportion  indi- 
quée ci-dessus. 

D'autre  part,  M.  de  la  Morvonnais,  dans  le  Moniteur  de  la  meunerie,  pré- 
tend que  les  rations  de  sel  ne  doivent  pas  dépasser  les  quantités  sui- 
vantes : 

Aux  chevaux  de  8  à  16  gi*ammes  par  jour; 

Aux  animaux  de  l'espèce  bovine,  de  16  à  32  grammes  par  jour  ; 

Aux  porcs,  de  l»,5à3*,6  par  jour. 

Aux  moutons  et  brebis,  de  1^,5  à  3»,6. 
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Il  estime  que  500  grammes  de  sel  pourraient  empoisonuer  une  vache 
ou  une  génisse.  Voici  en  quelles  circonstances  il  croit  que  Teniploi  du 
sel  est  nécessaire  : 

Les  prairies  basses,  dit-il,  ont  été  inondées  en  juin  et  les  regains  viennent  de 
subir  des  pluies  persistantes. 

Lorsque  le  foin  a  été  longtemps  mouillé  pendant  la  fenaison,  ou  quand  Therbe 
est  limoneuse  par  suite  de  débordements,  les  animaux  les  mangent  difficilement 
et  les  digèrent  mal.  Le  foin  limoneux  doit  alors  être  battu  avec  des  gaules  et 
mieux  encore  passé  à  la  machine  à  battre  et  être  arrosé  légèrement  avec  de  la 
saumure  :  en  cet  état  les  bêtes  lo  mangent  avec  plus  d*appétit  et  la  digestion  se 
fait  mieux. 

Il  serait  bon  d'employer  toujours  le  sel  dans  les  fermes  dont  les  prairies  sont 
très  humides  et  dans  les  lieux  où  on  arrose  les  herbages  ;  cela  relèverait  le  goût 
du  foin  et  lui  donnerait  de  la  qualité.  Quand  on  mettrait  10  kilogr.  de  sel  pour 
1,000  kilogr.  de  foin  au  moment  où  l'on  fait  la  meule,  la  dépense  n'est  pas 
grande. 

Au  printemps  même,  les  fourrages  sont  encore  très  tendres  et  très  peu  subs- 
tantiels s'ils  sont  trempés  par  les  pluies  prolongées.  La  preuve  en  est  que  le  bétail 
perd  quelquefois  au  lieu  de  gagner,  et  un  emploi  raisonné  du  sel  est  à  recom- 
mander en  pareilles  circonstances. 

A  voir  l'avidité  avec  laquelle  les  animaux  lèchent  le  sel  on  ne  devrait  pas  douter 
qu'il  ne  leur  soit  utile.  Ce  qu'il  y  a  de  certain,  c'est  qu'il  donne  une  grande  qua- 
lité à  la  chair  des  animaux  qui  en  consomment.  Les  Anglais  donnent  toujours  du 
sel  )i  leurs  moutons  à  l'engrais,  et  on  sait  les  hauts  prix  de  moutons  de  pn;  salé  ; 
les  engraisseurs  feraient  donc  bien  de  s'en  servir. 

Il  n'est  pas  facile  d'établir  rigoureusement  la  quantité  de  sel  qu'il  convient  de 
donner  à  chaque  espèce  d'animaux  ;  elle  doit  varier  suivant  l'âge,  le  sexe,  le 
genre  de  vie  et  d'alimentation,  etc.  Aux  vieilles  bêtes  ou  peut  en  donner  plus 
qu'aux  jeunes,  plus  aux  mâles  qu'aux  femelles,  plus  aux  animaux  ^ras  qu'aux 
maigres,  et  ainsi  de  suite. 

Vabreuvage  des  animaux,  —  Pour  faire  boire  les  animaux,  il  faut  ob- 
server certaines  règles  de  prudence.  Le  Messager  de  la  Loire  donne  à  ce 
sujet  ces  excellents  conseils  : 

Il  n'est  pas  rare,  dans  les  fermes  qui  possèdent  un  abreuvoir  ou  qui  se  trouvent 
à  proximité  d'un  ruisseau,  de  voir  les  sujets,  attachés  à  l'exploitation,  y  chasser 
indistinctement  tout  le  bétail  pour  le  désaltérer,  quels  que  soient  d'ailleurs  U 
saison,  l'époque  de  la  journée  et  l'état  dans  lequel  se  trouvent  len  animaux.  On 
peut  même  avoir  vu  pousser  la  négligence  jusqu'à  briser  la  glace  de  l'abreuvoir  ù 
coups  de  pioche,  et  puis  y  amener,  pour  les  faire  boire,  les  chevaux  encore  tout 
harnachés  rentrant  en  transpiration  de  la  campagne 

Doit-on  s'étonner,  après  de  semblables  imprudences,  de  la  fréquence  des  indi- 
gestions, des  coliques,  des  avortements,  des  météorisations,  des  gourmes  et  tant 
d'autres  maladies  qui  emportent  le  bétail?  Non,  et  pourtant  il  sera  facile  d'éviter 
les  dangers  auxquels  on  s'expose,  car  toutes  les  précautions  à  prendre  se  bornent, 
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en  été,  à  ne  jamais  faire  boire  les  animaux  rentrant  du  travail  avant  qu*ila  aient 
mangé,  et  en  hiver,  de  modérer  le  froid  de  Teau,  soit  en  y  mélangeant  un  liquide 
chaud,  soit  en  mettant  cette  eau,  au  uioinn  vingt-quatre  heures  avant  de  la  donner 
au  bétail,  dans  les  grandes  cuvettes  placées  dans  les  écuries  ou  les  étables.  atin 
qu'elle  puisse  prendre  insensiblement  la  température  qui  y  règne. 

A  la  rigueur,  on  pourrait  aussi  suivre  cette  règle  quand  ou  administre  une  forte 
ration  de  nourriture  aqueuse,  comme  les  betteraves,  les  carottes,  les  navets,  les 
pommes  de  terre,  etc.  Pour  parvenir  au  but  qu'on  veut  atteindre,  il  n'y  a  qu'à 
'plaeer  les  racines  ou  les  tubercules  dans  l'étable  où  ils  sont  consommés,  ou  bien 
dans  un  compartiment  voisin  qui  en  a  la  température,  et  où  on  les  laisse  séjourner 
quelque  temps  avant  de  les  employer. 


Le  pansement  du  bètalL  —  Eu  ce  qui  coucerne  les  bêtes  bovines,  il  nu 
faut  pas  croire  qu'elles  peuvent  se  passer  de  soins  intelligents.  La  né- 
gligence compromet  la  santé  des  animaux,  et  la  meilleure  manière 
d'avoir  des  bêtes  en  bon  étal  et  productives,  est  de  les  panser  avec  régu- 
larité et  de  les  entretenir  dans  un  grand  état  de  propreté. 

II  n'est  pas  rare  de  rencontrer  des  bœufs  dont  la  partie  postérieure 
est  couverte  d'une  épaisse  couche  de  fleute.  Une  telle  malpropreté  ne 
ijaurait  être  favorable  à  la  santé  et  il  est  étonnant  que  les  propriétaires 
n'y  mettent  pasordrej  eux  qui  sont,  en  général,  méticuleux  sur  la  pro- 
preté de  leurs  chevaux.  Croienl-ils  que  la  transpiration  cutanée  n'est 
pas  aussi  favorable  aux  bêtes  à  cornes  qu'aux  chevaux  ?  Quelques-uns 
prétendent  que  le  pansement  des  vaches  laitières  nuit  à  la  production 
du  lait  en  favorisant  l'engraissement  ;  cette  assertion  peut  avoir  du  vrai, 
mais  nous  croyons  qu'il  est  toujours  bon  d'entretenir  la  propreté  des 
animaux  par  des  bains  de  rivière  ou  d'étang  pris  avant  le  repas  du  soir, 
dans  une  eau  peu  froide  et  lorsque  les  bêtes  ne  sont  pas  en  sueur. 

Pour  les  soins  à  donner  au  bétail  pendant  l'hiver,  VÉcho  agricole  est 
de  cet  avis  par  la  plume  de  M.  Girard  : 

Si  vous  avez  dû  faire  travailler  vos  animaux,  que  vous  les  rentriez  en  sueur,  la 
première  opération  est  de  les  frictionner  vigoureusement,  de  façon  à  aller  au  fond 
du  poil,  jusqu'à  ce  que  celui-ci  soit  absolument  dépourvu  de  toute  imprégnation 
par  la  sueur.  Vous  leur  appliquerez  ensuite  une  couverture  seulement,  soit  celle- 
ti  sous  laquelle  vous  aurez  passé  un  Ht  de  paille  et  de  foin,  le  tout  retenu  par  un 
surfaix  ou  à  défaut  par  deux  liens  de  paille  noués  bout  à  bout. 

Il  est  une  pratique  encore  usitée  dans  un  grand  nombre  de  contrées,  .celle  du 
tondage  des  animaux,  pratique  à  laquelle  on  se  plaît  généralement  à  reconnaître 
une  foule  d'avantages.  Nous  ne  voulons  pas  ici  les  discuter  ni  entrer  dans  Ténu- 
niération  des  opinions  émises  par  ses  détracteurs  ou  par  ses  partisans.  Je  dois 
déclarer  que  je  ne  suis  pas  de  ceux-ci  par  la  simple  raison  quejemesuis  toujours 
demandé  si  c'était  pour  qu'on  la  leur  retire,  (lue  la  nature  avait  pourvu  les  ani- 
maux d'une  bourre  plus  ou  moins  épaisse. 
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M.  Girard  ajoute  que  la  pratique  lui  a  démontré  que  les  animaux  non 
tondus  étaient  moins  sujets  que  les  autres  aux  maladies. 

En  ce  qui  concerne  les  ouvertures,  il  faut  : 

V  Ouvrir  les  ouvertures  opposées  au  vent; 

2**  Celles  surtout  les  plus  éloignées  des  animaux  qui  rentrent  du  tra- 
vail. Ces  deux  règles  bien  suivies  éviteront  la  répercusion  sur  les  or- 
ganes  internes  et  Tapparition  des  maladies  internes  plus  ou  moins 
graves. 

Puisque  nous  venons  de  parler  des  ouvertures,  nous  devons  rappeler 
qu'elles  ont  deux  buts  :  procurer  de  la  lumière  et  faciliter  Taération.  En 
conséquence,  ne  fermez  pas  vos  fenêtres  avec  de  la  paille  ou  du  fumier, 
comme  on  a  Thabitude  de  le  faire  dans  plusieurs  contrées.  L'aération 
n'est  pas  possible,  et  hommes  et  animaux  respirent  alors  un  air  altéré 
par  des  émanations  de  toutes  natures. 

Si  les  animaux  ne  sont  pas  soumis  à  la  stabulation  permanente,  il 
faut  largement  aérer  les  écuries  et  les  étables  pendant  que  les  animaux 
sont  à  Tabreuvoir  ou  au  travail.  . 


Le  bœuf.  —  Comme  animal  de  culture,  le  bœuf  pend  autant  de  ser- 
vices que  le  cheval,  et  sa  viande  est  la  plus  succulente  et  la  plus  nutri- 
tive de  toutes  les  viandes.  Pour  les  labours  et  les  chari-ois,  on  reproche 
au  bœuf  d'avoir  Tallure  trop  lente.  M.  de  Bizemont  a  fait  à  ce  sujet, 
dans  le  journal  le  Pas-de-Calais ^  une  intéressante  causerie  dont  nous  re- 
levons les  passages  suivants  : 


Les  allures  sont  trop  lentes.  Oui,  dans  les  pays  où  Ton  se  sert  uniquement  du 
bœuf,  parce  qu*on  le  garde  jusqu'à  12  ou  14  ans.  H  j  a  longtemps  que  ce  n'est 
plus  qu'un  vieillard,  excellent  pour  enlever  de  lourdes  charges,  mais  avec  la  gra- 
vité qui  convient  à  son  âge  trop  respectable  ;  et  comme,  pour  dresser  un  jeune, 
on  le  met  avec  un  vieux,  il  en  résulte  que,  la  paresse  aidant,  ils  s'accordent  poar 
en  faire  le  moins  possible. 

Il  ne  faut  pas  oublier  que,  dans  les  pays  où  l'on  se  sert  uniquement  du  bœuf, 
on  ne  lui  donne  pour  nourriture  que  du  foin  et  de  la  paille,  —  ni  tourteaux,  ni 
avoine. 

Si  les  cultivateurs  de  ces  pays-ci  alimentaient  leurs  chevaux  dans  les  mêmes 
conditions,  on  arriverait  infailliblement  à  établir  des  courses  au  pas. 

On  ne  trouve  personne  pour  les  conduire. 

Cela  pouvait  être  vrai,  mais  cela  n'est  plus. 

Je  connais  une  exploitation  dans  laquelle,  il  y  a  moins  de  douze  mois,  personne 
ne  savait  se  servir  des  bêtes  à  cornes,  et,  sans  le  secours  d'aucun  étranger,  bête^ 
et  conducteurs  ont  été  instruits,  et  ce  n'est  pas  difficile. 

Le  mode  d'attelage  n'est  pas  non  plus  indifférent.  D  faut  se  servir  du  joug, 
qui  est  économique,  ne  coûte  que  18  à  20  fr.  pour  deux  bêtes,  n'a  pas  besoin  de 
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rûparatious,  dure  longtemps,  et  enfin  peut  être  adapté  sur  toutes  les  têtes.  Le 
collier  présente  tous  les  inconvénients  opposés. 

L Wmal  attelé  au  joug  est  beaucoup  plus  fort  que  l'autre. 

Keste  la  question  de  la  ferrure.  Dans  beaucoup  d'exploitations,  où  les  terres 
sout  autour  de  la  ferme,  on  peut  s'en  passer;  mais  quand  il  faut  s'en  servir,  la 
dépense  est  d'environ  0  fr.  15  c.  par  onglon,  soit  1  fr.  20  c.  pour  les  ([uutre 
pieds,  clous  compris.  Le  bouvier  peut  les  adapter  lui-même.  Il  n*y  a  donc  pas  de 
main-d'œuvre  étrangère  à  payer.  Le  plus  souvent  il  suffira  de  ferrer  les  onglous 
citernes,  la  dépense  est  alors  diminuée  de  moitié.  Une  ferrure  peut  généralement 
durer  deux  mois. 

11  est  incouleslable  que  pour  cerlainfc  travaux  qui  demandent  de  la 
vitesse j  connue  les  roulages  et  les  charrois  à  longue  distance,  les  che- 
vaux sont  préférables,  mais  pour  les  forts  labours,  les  lourds  charrois, 
voir  même  le  fauchage  et  le  moissonnage  à  la  machine,  l'emploi  des 
bœufs  a  été  reconnu  très  avantageux.  Traînés  par  ces  animaux,  les  ins- 
truments fonctionnent  beaucoup  plus  régulièrement,  avec  une  vitesse 
égale,  font  de  meilleur  ouvrage  et  sont  bien  moins  susceptibles  de  se 
dèLériorer.  Dans  une  exploitation  rurale  de  quelque  importance,  il  y  a 
tout  intérêt  à  employer  une  ou  plusieurs  paires  de  bœufs  à  côté  des 
attelages  de  chevaux. 

La  vache  laitière.  —  Une  vache  pour  être  bonne  laitière,  dit  M.  Gar- 
nol,  dans  le  Petit  Cultivateur  y  doit  être  de  conformation  anguleuse,  plu- 
tôt maigre  que  grasse,  surtout  au  moment  où  elle  donne  du  lait.  Géné- 
ralement la  vache- rondelette,  potelée,  jolie  en  un  mot,  est,  sauf 
quelques  rares  exceptions,  mauvaise  laitière.  La  finesse  de  la  tête,  l'en- 
colure grêle,  sont  des  indices  qu'il  ne  faut  pas  négliger, 

La  peau  sera  douce  et  souple,  le  poil  lisse  et  luisant. 

Gomme  robe,  en  Normandie,  la  couleur  bringée  est  la  plus  recherchée, 
mais  elle  n'a  aucune  influence  sur  la  production  du  lait. 

Les  cornes  devront  être  fines  et  blanches. 

Les  mamelles  seront  grandes  et  bien  nettes.  Les  trayons  gras  et  gros, 
souples  et  exempts  d'indurations. 

Le  pis  devra  s'étendre  le  plus  possible  sons  le  ventre,  la  peau  qui  le 
recouvre  sera  souple  et  très  lâche  lorsqu'on  tire  dessus.  Les  veines  qui 
Je  parcourent  seront  très  accentuées,  celles  qui  sortent  des  mamelles 
seront  grosses  et  très  apparentes. 

Les  interruptions  des  vertèbres  dorsales  connues  sous  le  nom  de  foti- 
taines  ou  de  portes  de  lait,  sans  correspondre,  comme  on  le  prétend  dans 
^a  campagne,  aux  cavités  par  lesquelles  les  veines  du  ventre  pénètrent 
dans  les  chairs,  ne  laissent  pas  d*être  un  signe  certain  de  bouté  quand 
elles  sont  fortement  accusées. 
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On  a  prétendu  à  tort  que  la  bonne  vache  laitière  devait  avoir  la  poi- 
trine étroite  \  jamais  le  peu  d'ampleur  de  cet  organe  n'a  pu  être  un 
signe  favorable,  puisqu'il  est  reconnu  que  les  vaches  qui  ont  cette  con- 
formation sont  plus  exposées  que  les  autres  aux  maladies  de  poitrine. 
En  tout  cas,  le  lait  qu'elles  donnent  ne  peut  être  que  de  qualité  infé- 
rieure. 

Une  cliose  qui  paraît  insignitiante,  mais  qui  ne  doit  pas  être  négligée, 
c'est  la  longueur  de  la  queue.  On  a  remarqué  qu'elle  est  plus  fine  chez 
les  bonnes  laitières  que  dans  les  bêtes  de  boucherie  et  qu'elle  descend 
au-dessous  des  jarrets. 

Un  signe  auquel  on  reconnaît  qu'une  vache  a  du  bon  lait  très  buty- 
reux,  c'est  la  couleur  de  la  peau  jaune-orange  couverte  d'une  poussière 
jaunâtre  surtout  dans  les  oreilles  et  à  l'extrémité  de  la  queue. 

Les  vaches  qui  donnent  beaucoup  de  lait  l'ont  ordinairement  très 
aqueux,  tandis  que  celles  qiîi  en  donnent  peu  et  qui  sont  maigres  ont 
un  lait  beaucoup  plus  riche  en  crème. 

D'autre  part,  M.  de  Bizemont,  déjà  cité,  estime  que  c'est  une  erreur 
de  croire  que  le  travail  des  vaches  les  empêche  de  donner  de  bons  pro- 
duits. —  11  y  a  moins  de  lait,  dit-il,  je  dois  l'avouer,  mais  il  est  beau- 
coup plus  riche  en  beurre.  Ce  qui  fait  que  la  même  bête  donnera  plue 
de  livres  de  beurre  en  travaillant  qu'au  repos,  bien  que  le  lait  soit,  dans 
ce  dernier  cas,  en  plus  grande  quantité.     >» 

Je  dois  ajouter  que,  pour  n'avoir  pas  de  lait  échauffé,  il  faut  laisser 
la  vache  se  reposer  une  heure  avant  de  la  traire.  Cette  année,  une 
vache  de  trois  ans  vêlait  tin  mars^  on  a  acheté  un  veau  qu'elle  a  accepté 
et  nourri  avec  le  sien  en  liberté,  comme  on  le  fait  en  Nivernais.  Elle  a 
rentré  la  moisson  et  mis  le  blé  en  terre.  C'est  la  plus  grasse  de  l'étable 
et  ses  deux  veaux  n'ont  été  sevrés  que  fin  octobre,  ils  avaient  donc  7  mois. 
C'est  le  moyeu  d'obtenir  de  bofis  bœufs  de  travail.  Car  ils  sont  plus 
forts,  et  partant  plus  précoces. 

Les  veaux.  —  L'élevage  des  veaux  est  une  source  importante  de  pro- 
fits pour  les  cultivateurs.  En  AngleteiTe  on  arrive,  paraît-il,  à  élever 
(juatre  veaux  avec  le  lait  d'une  seule  vache.  Ce  procédé  consiste  en  un 
mélange  de  lait  et  d'eau  de  foin.  On  met  dans  une  terrine  garnie  d'un 
couvercle,  du  foin  fin  et  doux,  haché  une  fois  ou  deux  et  autant  que 
le  récipient  peut  en  contenir:  on  foule  avec  la  main,  puis  on  remplit  la 
terrine  d'eau  propre  et  bouillante,  et  on  la  tient  bien  close.  Au  bout  de 
deux  heures,  l'eau  a  pris  la  force  et  la  vertu  du  foin  et  une  couleur 
brune  comme  une  infusion  de  thé.  Cette  eau  se  conserve  deux  jours, 
même  en  été. 
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Pendant  les  trois  premiers  jours  qui  suivent  la  naissance  du  veau,  on 
le  laisse  téter  la  mère  ;  le  quatrième  jour,  on  lui  donne  la  quantité  de 
breuvage  nécessaire  pour  un  repas  et  composé  d^abord  d'un  quart  d*eau 
de  foin  et  de  deux  tiers  de  lait.  Le  breuvage  est  donné  à  l'animal,  le 
soir  et  le  matin,  tiède  au  degré  de  chaleur  du  lait  de  la  vache.  On  dimi- 
nue au  bout  de  quekjues  jours  la  portion  du  lait,  de  telle  sorte  qu^au 
commencement  du  deuxième  mois  on  donne  trois  quarts  d'eau  de  foin 
et  un  quart  de  lait.  Il  est  prudent  alors  d'offrir  au  veau  une  poignée  de 
foin  doux,  qu'il  finit  par  consommer  petit  à  petit. 

Le  régime  est  continué  pendant  trois  mois;  si  le  veau,  à  la  fin  de  ce 
temps,  commence  à  bien  pâturer,  on  met  dans  la  portion  d'eau  un  peu 
moins  d'un  quart  de  lait,  et  même  quelquefois  on  se  sert  de  lait 
écrémé. 

Depuis  une  vingtaine  d'années,  les  cultivateurs  français  ont  fait 
beaucoup  d'élevage  et  ne  vendaient  presque  plus  les  veaux  pour  la  bou- 
cherie. Il  en  est  résulté  que  les  bouchers  ont  acheté  beaucoup  plus  cher 
la  viande  de  vean.  Ils  ont  payé  jusqu'à  60  fr.  un  veau  de  lait.  Cette 
cherté  ne  s*est  pas  maintenue.  L'excès  de  Té  levage  a  amené  le  bon  mar- 
ché des  génisses  et  des  bœufs,  <H  les  éleveurs  ont  recommencé  à  vendre 
des  veaux  de  lait,  qui  ont  toujours  été  d'un  bon  rapport. 

De  la  naissance  à  3  mois,  les  veaux  traversent  la  période  critique  de 
l'élevage.  Le  Moniteur  de  la  boucherie  publie  à  ce  sujet  l'intéressante 
consullalion  suivante  : 


C'est  pendant  les  premiers  mois  que  hi  mortalité  eat  surtout  considérable  et 
que  les  soins  à  donner  aux  jeunes  produits  acquièrent  une  importance  énorme  au 
point  de  vue  de  leur  développement.  Baudement,  dont  on  ne  peut  nier  la  com- 
pétence, l'a  fort  bien  dit  t  «  Le  mode  d'alimentation  et  d'élevage  dans  le  jeune 
âge  renferme  tout  le  problème  de  la  création  et  de  l'amélioration   des  races.  » 

Cette  vérité  eat  malheureusement  en  partie  méconnue,  et  beaucoup  de  cultiva- 
teurs ne  voient  dans  le  produit  qui  vient  de  naître  qu'une  valeur  intrinsèque  re- 
lativement faible.  Si  Ton  excepte  ceux  qui  cherchent  à  améliorer  leur  race  et  qui 
ont  fait  des  sacrifices  en  achetant  des  reproducteurs  d'origine  pure,  dont  les  pro- 
duits sont  nécessaires  à  poursuivre  cette  amélioration,  on  ne  trouve  quMndifférence 
pour  le  sujet  qui  vient  de  naître.  Toute  la  sollicitude  du  propriétaire  est  pour  la 
mère  qui  représente  par  son  lait  un  revenu  immédiat,  tandis  que  le  veau  n'est 
qu'une  valeur  à  venir  incertaine,  pour  laquelle  il  faudra  bien  faire  des  sacrifices. 
Ce  raisonnement  amène  naturellement  à  considérer  la  perte  d'un  veau  comme  une 
perte  d'argent  égale  à  sa  valeur  commerciale  au  moment  de  sa  mort.  C'est  là  une 
grande  erreur,  il  est  facile  de  le  démontrer.  Lorsqu'un  cultivateur  achète  une  bête 
de  remplacement,  soit  à  terme,  soit  nouvellement  vêlée,  il  est  évident  que  le  prix 
d'achat  représente,  outre  ces  dépenses  d'élevage  de  la  bête  achetée,  le  bénéfice 
que  prend  le  vendeur,  ce  bénéfice  doit  s'ajouter  à  la  valeur  du  jeune  sujet  et  c'est 
là  véritablement  la  perte  subie  du  fait  de  aa  mort.  En  un  mot,  en  supposant  une 
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valeur  moyenne  de  40  fr.  à  une  génisse  quelques  jours  après  sa  naissance,  et 
une  dépense  de  250  fr.  environ  pour  l'amener  à  Tâge  adulte,  le  prix  d'achat  de 
la  bête  qui  doit  la  remplacer  étant  de  400  fr.  par  exemple,  la  perte  subie  est  de 
110  fr.  plus  40,  soit  150  fr. 

Sans  doute  que  dans  bien  des  cas  le  cultivateur  ne  peut  éviter  une  mortalité 
désastreuse,  mais  il  peut  l'atténuer  dans  une  certaine  mesure  en  suivant  des 
règles  hygiéniques  très  simples  et  une  alimentation  rationnelle  et  conforme  à 
l'âge  du  jeune  sujet.  Pour  cela  il  faut  rompre  avec  les  vieilles  habitudes,  et  ce 
n'est  pas  chose  facile  à  la  campagne. 

Alimentation  et  soins  hygiéniques. 

Le  jeune  sujet  vient  de  naître,  et,  nous  le  répétons,  les  premiers  soins  sont 
donnés  à  la  mère  ;  quant  à  lui,  on  le  prend  sans  façon  par  les  pattes  et  la  tête  et 
on  le  traîne  dans  un  coin  obscur  de  Tétable  ou  dans  un  bâtiment  spécial,  après 
lui  avoir  administré  une  poignée  de  gros  sel  ou  un  œuf  cru  y  compris  les  écailles, 
vieilles  habitudes  sans  conséquence,  après  quoi,  suivant  le  sexe,  on  lui  fait  subir 
un  sort  différent.  Si  c'est  un  mâle,  et  que  la  ferme  ne  compoi*te  pas  de  taureau, 
ou  qu'il  ne  présente  pas  la  conformation  favorable  pour  faire  uu  producteur,  ce 
qui  du  reste  est  difficile  à  juger  à  ce  moment,  on  le  livre  au  marchand  ou  on  le 
conserve  pour  Tengraisser.  Si  c'est  une  génisse,  on  l'élève  ;  très  peu  de  cultiva- 
teurs conservent  les  mâles  pour  eu  faire  des  bœufs  destinés  à  être  engraissés  à 
l'âge  adulte. 

Le  régime  qu'on  fait  suivre  aux  jeunes  veaux  diffère  essentiellement  suivant 
ces  cas.  Lorsqu'ils  sont  destinés  à  la  boucherie,  les  meilleurs  soins  leur  sont  pro- 
digués. On  les  met  généralement  dans  un  petit  parc  étroit  pour  qu'ils  ne  puissent 
faire  que  des  mouvements  restreints  ;  ils  sont  pourvus  d'un  petit  panier  d'osier 
attaché  eu  forme  de  muselière,  dans  le  but  d'éviter  qu'ils  ne  prennent  la  paille 
de  leur  litière.  Leur  nourriture  abondante  et  progressive  est  composée  exclusive- 
ment de  bon  lait  lorsqu'on  veut  obtenir  des  veaux  de  bonne  qualité.  Lorsqu'il  y 
a  pénurie  de  lait  dans  la  ferme,  on  utilise  des  farineux  divers  dont  quelques-uns 
sont  livrés  par  l'industrie  sous  forme  de  spécialités. 

Quel  que  soit  le  régime  que  l'on  adopte,  on  ne  doit  pas  oublier  que  le  choix 
des  veaux  à  engraisser  est  d'une  très  grande  importance,  et  ce  serait  une  erreur 
de  croire  que  l'on  obtient  indifféremment  les  mêmes  bénéfices  avec  tous  les  sujets. 
Un  veau  bien  conformé,  bien  racé,  est  beaucoup  plus  apte  à  l'engraissement  ;  il 
tait  mieux  et  plus  vite.  £n  outre  il  se  vend  toujours  bien;  au  contraire,  certains 
veaux  que  l'on  cherche  à  nourrir  parce  qu'ils  ne  peuvent  faire  des  reproducteurs, 
mâles  ou  femelles,  ne  donnent  que  des  résultats  défavorables,  la  vente  en  est  plus 
difficile,  et  souvent  les  dépenses  couvrent  entièrement  les  bénéfices. 

Les  soins  de  propreté  doivent  être  très  méticuleux  :  la  litière  doit  être  renou- 
velée souvent  ;  la  brosse  est  un  instrument  dont  on  ne  saurait  trop  user  pour 
faciliter  les  fonctions  de  la  peau  ;  enfin  il  ne  faut  pas  oublier  que  l'obscurité  est 
un  des  facteurs  qui  aident  le  plus  à  l'engraissement. 

Tout  autre  est  l'alimentation  des  veaux  destinés  à  l'élevage.  Pour  eux  il  n'est 
pas  d'économie  qu'on  ne  cherche  à  réaliser  et  la  ration  de  lait  leur  est  parcimo- 
nieusement comptée  *,  le  cultivateur  auquel  il  en  coûte  de  sacrifier  un  produit 
immédiat  ne  se  rend  pas  bien  compte  de  l'influence  que  peut  exercer  une  aligien- 
tatioij  insuffisante  sur  le  développement  à  venir  de  son  élève.   Souvent  même  le 
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lait  est  coupé  d'euu  de  son  ;  ou  bien  c'est  du  petit-lait  dans  les  fermes  qui  fout  du 
beurre  ;  c'est  à  peine  si  le  veau  prend  du  lait  pur  pendant  les  5  ou  G  premiers 
joars  qui  suivent  sa  naissance  et  cela  parce  que  le  lait  ne  peut  Otro  utilisé  à 
d'autre  usage.  Il  est  facile  de  comprendre  que  le  lait  qui  est  Talimeat  (complet 
par  excellence  lorsqu'il  est  pur  n'a  plus  cette  propriété  lorsqu'il  est  privé  d'uue 
I        ou  plusieurs  de  ses  parties  constitutives. 

I  Le  régime  lacté  pour  lequel  le  jeune  veau  a  une  conformation  spéciale  ne  peut 

I  jamais  être  prolongé  trop  longtemps.  Le  cultivateur  soucieux  d'obtenir  de  beau 
bétail,  ne  doit  pas  économiser  de  ce  côté,  et,  pour  eu  ùtre  plus  éloigné,  le  bénéfice 
I  du  lait  employé  à  l'alimentation  des  jeunes  veaux  n'en  est  pas  moins  considérable. 
Incomplet,  ce  régime  ne  peut  donner  que  des  résultats  incertains  ;  trop  tôt  sup- 
primé, il  entraîne  des  conséquences  qui,  sans  être  imiuédiates,  n'eu  sont  pas  moius 
importantes. 

Dans  certaines  fermes,  à  partir  du  5'  jour,  on  élève  les  veaux  avec  des  farines 
spéciales  livrées  par  T industrie. 
Les  organes  digestifs  du  veau  ne  sont  pas  aptes  à  digérer  les  aliments  autres 
,         que  le  lait  avant  un  certain  âge,  ou  du  moins  cette  fonction  se  fait  incomplète- 
I        ment.  Il  en  résulte  que  le  veau  reçoit  alors  une  alimentation  insuffisante,   ou,   si 
l'on  exagère  la  ration  pour  lui  permettre  l'assimilation  nécessaire  à  son  dévelop- 
pement, on  fatigue  ces  organes  qui  prennent  un  volume;  anormal. 

Si  l'alimentation  a  une  grande  importance,  les  soinn  hygiéniques  influent  énor- 
mément sur  la  croissance  et  la  santé  des  jeunes  animaux.  En  première  ligne  nous 
insisterons  sur  la  place  qu'on  leur  assigne  d'ordinaire  dans  les  étables.  L'obscu- 
rité convient  aux  veaux  de  boucherie  en  favorisant  l'engraissement,  mais  on  sait 
que  la  lumière  est  indispensable  au  développement  en  général  ;  elle  est  donc  né- 
cessaire aux  sujets  d'élevage.  L'exercice  supprimé  pour  les  premiers  parce  qu'il 
consomme  en  pure  perte  une  partie  des  matières  assimilables,  est  utile  pour  les 
seconds,  car  il  développe  le  système  musculaire. 

Les  soins  de  propreté  et  les  bonnes  litièresc  omplètent  utilement  rbygiène  ap- 
plicable aux  jeunes  veaux  d'élevage. 

Les  chevaux.  —  Parmi  les  animaux  domestiques,  le  cheval  est  d'une 
frès  grande  utilité,  soit  pour  soulager  Thomine  dans  ses  travaux,  soit 
pour  le  transporter,  et  on  a  fait  tout  le  possible  pour  conserver  cet  ani- 
mal dans  sa  beauté  originelle  et  l'empêcher  de  dégénérer.  Lorsqu'on  a 
construit  les  chemins  de  fer,  on  a  cru  que  les  chevaux  allaient  devenir 
à  vil  prix.  Ils  ont,  au  contraire,  été  estimés  davantage,  parce  qu'ils  ont 
été  plus  employés  après  qu'avant,  et  leurs  services  sont  restés  tout  aussi 
indispensables  aux  travaux  d'agriculture.  Le  poids  des  chevaux  varie 
généralement  de  300  à  700  kilogr  ;  celui  des  petits  chevaux  appelés  po- 
neys est  quelquefois  de  200  kilogr.  ;  celui  des  chevaux  de  cavalerie  de 
réserve  550  kilogr.  Le  poids  moyen  pour  ceux  de  la  cavalerie  de  ligne 
Bstde  475  kilogr.  ;  400  pour  ceux  de  la  cavalerie  légère  ;  500  pour  ceux 
du  service  des  équipages. 

La  plus  grande  vitesse  que  puisse  prendre  im  cheval  dans  une  coui'Si^ 
d'un  quart  d'heure  ne  dépasse  pas  14  à  15  mètres  par  seconde.  La  vi- 
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tesee  du  cheval  au  galop  est  de  10  mètres;  au  trot,  elle  est  de  3'",50  à 
4  mètres;  au  grand  pas,  de  2  mètres,  au  petit  pas,  de  1  luètre. 

De  tous  les  modes  de  transport  dans  lesquels  on  utilise  la  force  du 
cheval,  le  transport  direct  sur  le  dos  est  celui  qui  présente,  sans  aucun 
doute,  le  moins  d'avantage.  En  effet,  un  cheval  chargé  directement  sup- 
;(/  porte  intégralement  tout  le  poids  du  fardeau,  tandis  que,  s'il  est  altelé 

à  un  véhicule  monté  sur  des  roues,  Tcffort  qu'il  doit  faire  varie  entre  le 
quart  du  poids  du  véhicule  et  le  demi-centième  de  ce  même  poids. 
Dans  ces  conditions,  le  tirage,  c'est-à-dire  la  force  de  traction  qui  doit 
être  appliquée  pour  vaincre  la  résistance  correspond,  pour  un  poids  de 
1,000  kilogr.,  à  5  kilogr.  sur  un  chemin  de  fer,  à  33  kilogr.  sur  une 
chaussée  macadamisée  bien  entretenue,  à  70  kilogr.  sur  une  chaussée 
pavée. 

Voici,  d'après  un  document  anglais,  la  statistique  des  chevaux  de 
tous  les  pays,  en  1886  : 

Chevaax. 

Russie 21,570,000 

États-Unis  d'Amérique 9,500,000 

RépuVjlique  Argentine .  4,000,000 

Autriche-Hongrie 3,500,000 

dont  200,000  pour  la  Hongrie. 

Empire  allemand 3,350,000 

,  France. .    .  2,880,000 

300,000  mulets. 

Grande-Bretagne 2,790,000 

Canada 2,024,000 

Uruguay. :    .    .    .    .  1,600,000 

Espagne ....".  680,000 

et  2,300,000  mulets  et  ânes, 

Italie 675,000 

et  274,000  muleta. 

Suède  et  Norvège 655,000 

Belgique 383,000 

Danemark 316,000 

L'Australie  entière 304,000 

Pays-Bas. 25,000 

Suisse 105,000 

Orèce 100,000 

Portugal .    . 88,000 

et  50,000  mulets  et  ânes. 

Les  chevaux  français  en  Amérique.  —  En  France,  les  étalons  perche- 
rons sont  les  plus  renommés,  et  ils  sont  particulièrement  recherchée 
des  Américains.  Nous  trouvons,  dans  le  Moniteur  des  syndicats  agricoles j 
celLc  notice  bur  le  commerce  des  chevau.x  français  en  Amérique  : 
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L*introdaction  des  percherons  aux  États-Unis  ne  date  pas  d  hier  ;  il  y  a  do 
lougues  années  que  ce  trafic  se  fait  sur  une  grande  échelle,  et  il  est  încontestabk' 
que  la  race  chevaline,  en  Amérique,  doit  sa  célébrité  aux  beaux  étalons  nor- 
mands et  du  Perche  qu^on  a  accouplés  aux  frêles  et  délicates  cavales  du  nouveau 
monde. 

Il  n'est  pas  sans  intérêt  de  rappeler  que  les  premiers  chevaux  français  qui  tru- 
vwsèrent  TAtlantique  furent  exportés  par  M.  Edouard  Haris,  de  Meorestown, 
New-Jersey,  en  1839.  C'étaient  un  étalon  et  une  pouliche  :  le  premier  avait  été 
baptisé  Philippe-Égalité,  et  son  fils,  qu'on  appela  Louis- Philippe,  a  été  un  des 
plus  beaux  produits  de  son  époque,  dont  les  descendants  sont  encore  très  haut 
cotes. 

Après  l'essai  de  1839,  il  ne  fut  plus  importé  de  chevaux  français  aux  Etats- 
Unis  avant  1851,  lorsque  M.  FuUington  acheta  en  France  un  poulain  qu'il  appela 
Louif- Napoléon  et  que  ses  camarades  surnommèrent  FuUington'^  Folly. 

Cette  «  folie  >,  cependant,  lui  rapporta  une  centaine  de  mille  francs. 

C'est  de  préférence  aux  concours  de  Nogent-îe-Rotrou  que  les  éleveurs  améri- 
cains font  leurs  achats.  Ils  se  guident  d'après  le  stud-book  du  Perche,  lequel 
établit,  on  le  sait,  que  seuls  les  chevaux  nés  dans  le  Perche  et  de  parents  per- 
cherons peuvent  être  inscrits  dans  le  registre  matricule  de  la  région.  Ainsi,  si 
une  jument  du  Perche  pouline  au  dehors  de  la  région,  le  nouveau-né  ne  pourra 
pas  être  inscrit,  même  dans  le  cas  ou  le  père  serait  percheron. 

M.  Mark  Dunham,  de  l'Illinois,  qui  vient  régulièrement  en  France  depuis  vingt 
ans  pour  visiter  nos  concours  régionaux,  dînait  dernièrement  avec  le  ministre  de 
l'agriculture  et  le  préfet  d'Eure-et-Loir.  Au  dessert,  il  les  invitait  à  visiter  ses 
propriétés  dans  l'Illinois,  qui  ont  une  étendue  fantastique.  On  en  aura  une  idée 
lorsque  j'aurai  dit  qu'à  chaque  étalon  français  importé  par  lui  il  donne  une  qua- 
rantaine de  pouliches;  or,  comme  il  importe  dans  une  année  plus  de  trois  cents 
percherons,  ses  haras  contiennent  parfois  plus  de  vingt  mille  bêtes  ;ï  la  fois. 

D'après  les  dernières  ventes,  on  peut  évaluer  à  douze  cents  le  nombre  d(;s  éta- 
lons français  qui  ont  été  cette  année  aux  États-Unis. 

Dans  un  rapport  à  la  Chambre  des  députés,  M.  d'Aillièms,  député  de 
^^  Sarthe,  parlant  de  ces  achats  par  les  Américains,  dit  : 

«  Les  premiers  résultats  ont  été  si  satisfaisants,  que  ces  reproducteurs 
importés  de  France  se  vendent,  à  leur  arrivée  dans  le  continent  améri- 
*'ain,  un  prix  extrêmement  élevé.  Cette  importation  augmente  tous  les 
jours,  et  tous  les  jours  des  sociétés  se  forment  pour  venir  chercher  en 
I^rance  ces  chevaux  si  haut  cotés,  qu'elles  enlèvent  par  convois  attei- 
gnant parfois  plusieurs  centaines  de  têtes.  » 

De  son  côté,  M.  le  baron  de  Vaux,  parlant  du  même  sujet,  s'expuijno 
ainsi  : 

«  Si  l'on  n'y  prend  pas  garde,  et  si  l'on  ne  prend  pas  des  mesuros 
pour  qu'un  nombre  suffisant  de  reproducteurs  d'élite  reste  toujours 
^ians  le  pays,  cette  source  de  richesse  ne  tardera  pas  à  disparaître. 

«L'élevage  du  cheval  de  trait  est,  il  est  vrai,  une  industrie  agi'icole  ; 
mais,  par  le  mélange  incessant  des  races  de  chevaux,  il  intéresse  et 
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l'armée  et  la  'léfense  nationale.  Cela  est  tellement  vrai  que  si,  par  mal- 
heur, nos  belles  races  de  trait  venaient  à  être  frappées,  l'élevage  du 
nheval  d'armes  serait  vite  atteint  par  une  sorte  de  choc  en  retour. 

«  Quoique  l'intervention  de  l'État  soit  moins  directe  dans  cet  élevage, 
il  lui  doit%  cependant  aide  et  protection,  et,  comme  je  le  disais  tout  ré- 
cemment, si  le  ministre  de  l'agriculture  rétablissait  les  jumenteries  de 
l'Étal,  il  pourrait  conserver  dans  ses  écuries  les  pins  beaux  types  de 
chaque  race.  Il  est  incontestable  que  l'État  doit  aux  éleveurs  de  chevaux 
de  trait  une  protection  plus  indirecte,  il  est  vrai,  qu'aux  élevem^s  de 
demi-sang  qui  produisent  des  objets  dont  il  est  le  principal  consomma- 
teur, il  doit  seulement  faire  ce  que  nul  autre  ne  pourrait  faire  à  sa 
place  ;  il  doit  conserver  à  cet  élevage  son  instrument  de  travail,  c'est-à- 
dire  l'étalon  de  mérite.  » 

La  vérité  est  que  les  prix  offerts  parfois  par  les  Américains  sont  telle- 
ment élevés,  qu'il  est  bien  difficile  au  fermier,  au  petit  cultivateur,  de 
résister  à  l'appât  d'une  forte  somme,  et  pour  de  l'argent  qui  lui  est  tou- 
jours versé  comptant,  on  le  voit  sacrifier  l'espoir  de  tous  ses  bénéfices 
futurs. 

L^art  d'acheter  un  chetmL  —  Le  journal  la  France  chevaline  décrit  ainsi 
qu'il  suit  l'art  d'acheter  un  cheval: 

Pour  les  chevaux  offerîs  sur  un  marché,  nous  engageons  les  acheteurs  à  ne 
pas  se*  fier  à  leur  encolure  et  à  leur  fière  attitude  qui  n'est  due  qu*à  la  crainte  du 
maître,  mais  à  mettre  eux-mêmes  leurs  allures  à  Tessai  en  ayant  soin  d'observer 
tous  leurs  mouvements,  de  les  placer  sur  un  terrain  horizontal,  contrairement 
aux  marchands  qui  les  montrent  sur  un  plan  incliné  où  leur  encolure  est  plus 
élevée  et  plus  droite  et  leurs  défauts  de  forme  moins  accusés  ;  bien  examiner  les 
aplombs  pendant  la  marche  et  au  repos,  puis  inspecter  le  cheval  dans  tous  les 
sens,  voir  si  sa  poitrine  est  bien  descendue,  son  poitrail  large,  si  ses  jambes  ne 
sont  ni  trop  écartées  ni  trop  proches,  s'il  n'est  ni  cagneux  ni  panard,  si  ses  sabots 
n'ont  pas  de  tare  ;  si  les  mouvements  ne  sont  ni  trop  rapides  ni  trop  mous,  si  les 
boulets  ne  sont  ni  trop  serrés  ni  trop  lâches,  si  son  trot  est  dur  ou  léger,  ses  mou- 
vements flexibles  et  aisés  ;  prendre  garde  surtout  à  la  boiterie  en  faisant  pivoter 
le  cheval  sur  lui-même  en  deux  sens  opposés. 

Après  avoir  vu  le  cheval  au  trot,  on  l'examine  au  repos  ;  il  faut  s'assurer  s'il 
n'est  pas  atteint  de  la  pousse,  si  la  respiration  est  aisée  et  régulière  ;  on  lui  serre 
la  gorge  pour  provoquer  la  toux  ;  si  la  toux  est  sèche  et  courte,  le  cheval  est 
poussif;  monter  soi-même  le  cheval  ou  le  soumettre  à  l'examen  d'un  connaisseur 
éprouvé. 

Avec  les  marchands  rouleurs  on  ne  saurait  trop  se  tenir  sur  ses  gardes  :  pres- 
que tous  les  chevaux  qu'ils  offrent  sur  les  marchés  ont  été  achetés  par  eux  à  bas 
prix  à  raison  de  leurs  tares  ou  de  leurs  infirmités,  dont  la  trace  est  invisible  au 
moment  de  la  mise  en  vente,  et  qui  ne  se  révèlent  à  l'acheteur  qu'au  bout  d'un 
certain  laps  de  temps. 

Les  marchands  stV1entair?s  eux-mAme^^  ne  peuvent  offrir  à  garantir  la  plupart  de 
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leurs  chevaux,  qulls  ne  possèdent  souvent  que  depuis  peu  de  jours,  et  qu'ils  ne 
soumettent  pas  à  un  examen  assez  sévère  pour  s'assurer  qu'ils  sont  exempts  de 
graves  défauts.  Quelquefois  même  ils  avouent  un  petit  défaut  pour  inspirer  con- 
fiance à  l'acheteur  et  l'empêcher  de  voir  un  défaut  plus  grave.  Leurs  chevaux 
sont  bien  soignés,  nourris  avec  un  aliment  qui  leur  donne  un  j)oil  brillant,  dans 
des  écuries  de  luxe  où  tous  les  artifices  sont  réunis  pour  donner  aux  plus  médio- 
cres sujets  l'aspect  et  l'encolure  d'un  cheval  de  race. 

Le  plus  prudent  est  d'acheter  les  chevaux  à  l'essai,  en  se  réservant  la  faculté 
de  rendre  dans  un  court  délai,  huit  jours  au  moins,  le  cheval  qui  n'avait  d'un 
sujet  de  choix  (qu'une  apparence  momentanée. 

Mais,  lorsqu'on  a  été  déçu  et  que  les  vices  du  cheval  acheté  ne  sont  pas  de 
ceux  qui  donnent  droit  à  annuler  le  marché,  le  seul  parti  à  prendre  est  de  deman- 
der la  résiliation  du  marché,  môme  au  prix  d'un  sacrifice.  Par-dessus  tout,  il  faut 
éviter  tout  procès  ;  le  meilleur  procès  en  cette  matière  est  le  plus  ruineux  des 
chevaux  à  l'écurie.  Le  plus  mauvais  arrangement  est  moins  onéreux  que  le 
meilleur  procès  de  ce  genre, 

Caracth^e  du  cheval.  —  Un  rédacteur  du  journal  le  Matin  est  allé  inter- 
roger M.  Loyal,  F  habile  écuyer  bien  connu,  sur  la  façon  de  dresser  les 
animaux.  En  ce  qui  concerne  le  cheval,  M,  Loyal  a  dit  que  c'est  rani- 
mai le  plus  bêLe  de  la  terre  \  il  n'a  qu'une  faculté,  la  mémoire.  Partant 
dece  point j  il  faut  lui  apprendre  avec  le  caveçon  et  la  ctiambrière  les 
exercices;  puis,  quand  on  les  lui  a  fourrés  dans  la  tête,  le  cravacher 
quand  il  résiste  et  lui  donner  des  carottes  quand  il  obéit  et  montre  de 
la  bonne  volonté.  Cravache  et  carotte,  voilà  tout  le  secret  du  dres- 
seur. 

Nous  ne  pouvons  nous  ranger  à  l'opinion  émise  par  M.  Loyal.  Il  ne 
s'agit  pas,  pour  dépeindre  Tintelligence  du  cheval,  de  l'examiner  sous  h' 
rapport  d'exercices  de  fantaisie,  pour  lesquels  la  nature  ne  Ta  pas  fait. 
Il  convient  de  le  regarder  comme  aide  de  l'homme  et  sous  le  roté  famé- 
lique. Or,  le  cheval  est  très  attaché  à  son  maître,  quand  il  ne  le  bruta- 
lise pas.  Il  est  reconnaissant  des  soins  qu'on  lui  donne,  et  il  tolère  môme 
volontiers,  si  nous  pouvons  nous  exprimer  ainsi,  les  coups  de  fouet 
que  nous  appellerons  nécessaires  ;  mais  il  est  vindicatif  lorsqu'on  le 
malmène  inutilement.  Gela  signifie  qu'il  a  le  sentiment  assez  développé. 
Nous  avons  vu,  dans  un  régiment  de  dragons,  un  cavalier  ivrogne  qui 
avait  l'habitude,  lorsqu'il  était  ivre,  d'aller  se  coucher  sous  son  cheval. 
L'intelligente  bête  se  campait  '  et  ne  se  couchait  pas  de  la  nuit,  par  crainte 
de  faire  du  mal  à  son  maître.  Celui-ci,  qui  usait,  comme  on  dit  vulgai- 
rement, plus  d'huile  que  de  mèche,  donnait  la  moitié  de  son  pain  â  son 
cheval.  C'est  ce  qui  explique  les  précautions  de  l'animal;  il   faisait 


l.  (lamper,  se  dit  d'un  cheval  qui  écarte  les  jambes  en  avant  et  en  apri?»re. 
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ainsi  acte  de  réciprocité.  Par  contre,  nous  avons  vu  un  autre  cheval,  un 
peu  vicieux,  il  est  vrai,  courir  après  son  cavalier  qui  Pavait  maltraité, 
puis  se  mettre  à  genoux  et  fourrer  sa  tête  sous  un  lit  d'écurie  pour  mor- 
dre le  brutal  qui  s'y  était  réfugié. 

Le  cheval  dans  son  ensemble.  —  La  connaissance  de  la  beauté  et  de  la 
bonté  des  chevaux,  la  manière  de  découvrir  leurs  vices  et  leurs  mau- 
vaises qualités,  est  nécessaire,  non  seulement  aux  marchands  de  che- 
vaux, mais  aussi  et  surtout  aux  particuliers  qui  les  emploient.  Une  des 
parties  qui  contribuent  le  plus  à  la  beauté  d'un  cheval,  est  la  tête.  Pour 
être  belle,  dit  le  Dictionnaire  des  Arts  et  Métiers,  elle  doit  être  petite,  ce- 
pendant proportionnée  à  la  grosseur  du  corps,  sèche,  courte  et  bien  pla- 
cée. Les  chevaux  dont  la  tête  est  trop  grosse  de  chair,  sont  sujets  à  des 
humeurs  qui  leur  tombent  sous  les  yeux.  Lorsque  leur  tête  porte  trop 
en  avant,  ils  ont  le  nez  au  vent  et  sont  sujets  à  tomber,  parce  qu'ils  ne 
voient  pas  où  ils  posent  leurs  pieds.  Si,  au  contraire,  leur  tête  est  trop 
rapprochée  du  corps,  ils  sont  sujets  à  s'encapuchonner:  ce  défaut  peut 
devenir  dangereux  dans  une  main  ignorante,  parce  que  quand  le  cheval 
appuie  les  branches  de  son  mors  sur  son  poitrail,  tout  l'effort  de  la  maiu 
se  porte  sur  cette  partie,  et  la  bouche  du  cheval  ne  ressent  point  les 
mouvements  que  l'on  peut  faire  pour  le  modérer  et  l'arrêter. 

Le  mouvement  des  oreilles,  dans  les  chevaux,  est  un  des  signes  d'ex- 
pression d'où  l'on  peut  reconnaître  leur  crainte  ou  quelque  vice  de  mé- 
chanceté. Lorsqu'un  cheval  couche  ses  oreilles  en  arrière,  on  doit  se 
défier  de  lui,  soit  du  côté  des  pieds,  soit  du  côté  des  dents.  Celui  qui, 
en  marchant,  porte  en  avant  tantôt  une  oreille,  ou  tantôt  l'autre,  médite 
quelque  défense,  c'est-à-dire  de  résister  à  la  volonté  de  son  conducteur, 
ou  bien  il  a  la  vue  faible  et  incertaine.  Pour  que  les  oreilles  d'un  che- 
val soient  belles,  il  faut  qu'elles  soient  petites,  droites,  hardies,  c'est-à- 
dire  qu'elles  se  présentent  fermes  et  se  rapprochent  en  avant,  et  plus 
près  l'une  de  l'autre  à  leur  extrémité  supérieure  qu'à  leur  origine,  lors- 
que l'animal  est  en  action.  Le  front  ne  doit  être  ni  trop  étroit,  ni  trop 
large. 

Dans  les  chevaux  vieux,  les  salières  ou  creux  que  l'on  remarque  au- 
dessus  des  yeux  ont  ordinairement  beaucoup  de  profondeur  ;  mais  ce 
n'est  pas  un  signe  certain  de  vieillesse  dans  un  cheval,  car  assez  sou- 
vent de  jeimes  chevaux  qui  ont  été  engendrés  par  de  vieux  étalons  ont 
les  salières  creuses. 

La  bonté  de  la  bouche  est  une  chose  des  plus  essentielles  dans  un 
cheval.  Pour  être  belle,  elle  ne  doit  être  ni  trop,  ni  trop  peu  fendue. 
Dans  le  premier  cas,  le  mors  irait  trop  avant  dans  la  bouche  ;  dans  le 
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second,  le  mors  ferait  froncer  les  lèvres,  qui  deviennent  alors  dures, 
épaisses,  et  la  bouche  du  cheval  n^est  plus  assez  sensible.  Lorsqu'on 
trouve  qu*un  cheval  a  la  bouche  un  peu  dure,  il  faut  examiner  si  ses 
jambes,  ses  pieds,  ses  jarrets,  ses  reins  ne  souffrent  pas,  car  il  y  a  une 
relation  intime  entre  toutes  ces  parties.  Lorsque  les  membres  du  che- 
val peuvent  exécuter  tous  les  mouvements  qu'on  lui  demande,  il  le  fait 
à  la  moindre  impression  du  mors,  à  moins  que  la  bouche  n'ait  été  gâtée 
par  un  mors  mal  construit,  et  par  mie  main  dure  et  maladroite. 

11  y  a  des  chevaux  qui  ont  la  bouche  très  bonne  et  qui  mâchent  con- 
limiellement  le  mors,  ce  qui  leur  fait  exprimer  une  écume  blanche  :  on 
dit  de  ces  chevaux  qu'ils  ont  la  bouche  fraîche.  Aussi,  les  maquignons, 
pour  tromper  les  acheteurs,  donnent  du  sel  aux  chevaux  qu'ils  veulent 
vendre,  en  leur  mettant  le  mors  ;  ce  sel  exprime  la  mucosité  des  glandes 
et  fait  paraître  de  l'écume  dans  la  bouche. 

Les  chevaux  dont  les  naseaux  sont  bien  ouverts  et  bien  fendus,  ont  beau- 
coup pi  us  de  respiration  que  les  autres,  et  peuvent  soutenir  une  course  plus 
prompte  et  plus  longue.  Il  est  important  d'observer  s'il  ne  découle  point 
une  humeur  plus  ou  moins  épaisse,  noirâtre,  verdâtre,  blanchâtre, 
on  sanguinolente  des  naseaux  d'un  cheval,  parce  que  ces  signes  indi- 
queraient que  l'animal  jetterait  ou  gourme,  ou  fausse  gourme,  ou  morve. 
Le  nez  du  cheval  doit  être  menu  et  décharné-,  de  manière  que  la  tête  de 
l'animal  aille  toujours  en  diminuant  par  le  bns,  et  proportionnell(*ment. 
La  barbe,  qui  est  l'endroit  où  porte  la  gourmette,  ne  doit  être  ni  trop 
plate,  ni  trop  relevée,  ni  trop  charnue,  parce  qu'elle  n'aurait  pas  assez 
de  sensibilité.  Quand  on  observe  quelque  dureté  ou  calus  dans  cette 
partie,  c'est  signe  de  mauvaise  bouche  du  cheval. 

Les  yeux  des  chevaux,  pour  être  beaux,  doivent  être  nets,  vifs,  placés 
à  fleur  de  tête.  Pour  bien  examiner  les  yeux  d'un  cheval,  il  faut  le  pla- 
cer dans  un  endroit  où  la  lumière  soit  douce,  comme,  par  exemple,  à 
l'entrée  de  la  porte  d'une  écurie  :  il  faut  prendre  garde  s'il  n'y  a  pas 
quelques  corps  voisins  qui  réfléchissent  quelque  couleur  dont  l'œil 
puisse  prendre  une  teinte.  Les  maquignons  ont  soin  de  faire  voir  leurs 
chevaux  auprès  d'un  mur  ou  d'une  porte  blanche,  parce  que  cette  ré- 
llexion  de  la  lumière  leur  fait  paraître  l'œil  plus  vif.  On  doit  observer 
si  les  yeux  sont  bien  égaux,  s'il  n'y  en  a  point  un  plus  petit  que  Tautre  ; 
ce  n'est  quelquefois  qu'un  défaut  de  conformation  naturelle,  et  alors  il 
n'y  a  aucun  inconvénient  :  mais  cette  disparité  dépend  souvent  de  ce 
qu'une  humeur  tombe  sur  l'œil  qui  paraît  plus  petit.  On  peut  recon- 
naître les  chevaux  qui  sont  sujets  à  cette  incommodité,  en  ce  que  l'œil 
qui  est  plus  petit  est  aussi  plus  trouble,  et  que  la  paupière  inférieure  du 
côté  du  grand  angle  est  enflée  :  cette  paupière  est  d'ailleurs  fendue  à 
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Tendroit  du  point  lacrymal,  ce  qui  est  l;i  suite  de  Tacreté  des  larmes 
qui  Tout  ulcérée. 

Il  y  a  des  chevaux  qui  paraissent  avoir  les  yeux  très  beaux,  très  clairs, 
et  qui  ont  la  vue  très  mauvaise,  ou  môme  ne  voient  point  du  tout.  La 
manière  la  plus  certaine  de  s'assurer  de  la  force  ou  de  la  faiblesse  de 
l'orginie  de  la  vue,  est  de  placer  le  cheval  d'abord  dans  un  endroit  obs- 
cur et  de  l'amener  tout  doucement  à  la  lumière  ;  alors  on  observe  que 
l'iris  de  l'œil  se  resserre  à  mesure  que  le  cheval  avance  à  la  lumière,  à 
cause  de  la  grande  quantité  de  rayons  lumineux  qui  viennent  le  fmpper  : 
il  se  dilate,  au  contraire,  lorsque  le  cheval  entre  dans  l'obscurité,  afin 
de  recevoir  une  plus  grande  quantité  de  rayons  lumineux.  Cette  sensi- 
bilité de  l'iris  prouve  le  degré  de  bonté  de  la  vue  du  cheval,  et  l'égalité 
ou  l'inégalité  de  force  qu'il  peut  y  avoir  entre  ses  deux  yeux. 

Les  épaules  doivent  être  plates,  larges,  libres  et  mouvantes  ;  lors- 
qu'elles sont  trop  serrées,  et  que  la  poitrine  n'est  pas  assez  ouverte,  les 
jambes  de  devant  ne  peuvent  pas  se  déployer  facilement  en  galopant  ; 
le  cheval  est  sujet  à  broncher,  à  se  croiser  et  à  se  couper  en  marchant. 
Si,  d'autre  part,  le  haut  des  jambes  est  trop  retiré  en  arrière  sous  les 
épaules,  le  cheval  ne  marche  pas  sûrement  et  appuie  sur  le  mors. 

Les  jambes  doivent  être  proportionnées  à  la  taille  du  cheval  ;  c'est-à- 
dire  ni  trop  hautes,  ni  trop  basses.  Les  juments  sont  plus  sujettes  que 
les  chevaux  à  être  basses  du  devant.  Les  jambes  du  cheval,  dans  sa  po- 
sition natm*elle,  doivent  être  un  peu  plus  éloignées  l'une  de  l'autre  en 
haut,  près  de  l'épaule,  qu'en  bas,  près  du  boulet,  et  tomber  par  une 
ligne  droite,  depuis  le  haut  jusqu'au  boulet,  et  du  boulet,  un  peu  en 
avant  jusqu'à  la  pince.  Les  pieds,  pour  être  bien  situés,  doivent  se  po- 
ser à  plat  lorsque  l'animal  marche,  sans  être  tournés  ni  en  dedans,  ni 
en  dehors,  mais  la  pince  directement  en  avant.  Les  chevaux  qui  ont  été 
fourbus  ou  mal  guéris,  posent  le  talon  le  premier. 

Le  genou  doit  être  plat,  large,  et  n'avoir  que  la  peau  sur  les  os  :  les 
chevaux  dont  les  jambes  sont  fatiguées  ont  les  genoux  ronds  et  enflés. 
^i  h'  poil  est  coupé  au  genou,  c'est  un  signe  que  le  cheval  est  sujet  à 
Loraber  en  marchant  et  à  se  couronner.  Or,  un  cheval  couronné  perd 
beaucoup  de  sa  valeur.  Pour  éviter  cette  dépréciation,  dès  que  cet  acci- 
dent est  survenu,  il  faut  reconduire  le  cheval  à  l'écurie,  laver  la  bles- 
sure à  Teau  froide  sans  l'irriter  par  aucune  friction,  et  l'essuyer  ensuite 
avec  un  linge  doux ,  puis  on  met  dessus  une  couche  de  coton  bien  cardé, 
d'environ  un  centimètre  d'épaisseur,  on  fixe  le  coton  par  une  large 
bande  de  flanelle,  et  on  recouvre  le  tout  d'une  genouillière  en  peau  afin 
de  le  préserver  des  coups.  On  laisse  reposer  l'animal  pendant  trois 
jours  sans  toucher  à  l'appareil.  Au  bout  de  ce  temps,  on  lève  lagenouil- 
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1ère  et  le  bandage;  ou  enlève  ensuite  délicatement  le  coton  autour  de 
la  plaie  sans  toucher  à  la  croûte  qui  se  sera  formée,  puis  on  promène  le 
cheval  au  pas,  afin  que  la  croûte  ne  se  rompe  pas,  et  Ton  met  une  nou- 
velle couche  de  coton  sans  enlever  celui  qui  adhère  à  la  croûte  ;  on  re- 
met le  bandage  et  la  genouillère  :  en  douze  ou  treize  jours,  la  croûte 
tombe  et  l'on  voit  dessous  une  peau  nouvelle  recouverte  de  poils  sans 
aucun  changement,  même  dans  la  couleur.  | 

Les  chevaux  dont  la  jambe  est  arquée,  c'est-à-dire  dont  le  genou  est  \ 

en  avant,  ne  sont  dans  ce  cas  que  par  l'excès  du  travail.  L'os  du  canon,  \ 

qui  eî^t  celui  de  la  partie  inférieure  de  la  jambe,  doit  être  uni,  sans  gros-  \ 

saur,  ni  en  dedans,  ni  en  dehors.  Derrière  le  canon  est  placé  le  nerf^  {\ 

qui  doit  être  gros  à  proportion  de  la  jambe,  sans  dureté  ni  enflure.  Les 
chevaux  dont  le  nerf  est  peu  éloigné  de  l'os,  et  menu,  se  ruinent  en  peu  ;i 

de  temps  au  travail,  ; 

Nous  sommes  obligé,  par  notre  cadre,  de  passer  beaucoup  de  détails 
pour  ne  pas  être  trop  long  dans  notre  exposé.  Nous  arrivons  à  la  con-  J 

naissance  de  l'âge  des  chevaux,  qui  est  un  des  points  les  plus  impor-  P' 

tants.  C'est  principalement  par  l'inspection  des  dents  d'un  cheval  qu'on  u) 

peut  juger  de  son  âge,  pourvu  qu'il  marque  encore,  ou  qu'il  ne  soit  r 

point  de  cette  espèce  de  chevaux  qu'on  appelle  béguts^  c'est-à-dire  qui  \j 

marquent  toujours  naturoUeraent,  et  qui  ne  perdent  jamais,  ce  qu'en  i 

terme  de  manège,   on  nomme  germe  de  fève.  Les  chevaux  qui  ont  ce  | 

î^enne  de  fève  possèdt^nt  des  dents  si  dures  qu'elles  ne  s'usent  point, 
et  qu'ainsi  les  taches  noires  ne  se  trouvent  pas  détruites. 

Le  nombre  des  dents  aux  chevaux,  aussi  bien  qu'aux  hommes  n'est 
pas  réglé,  les  uns  en  ayant  plus,  les  autres  moins.  Au  fond  de  la  bouche 
sont  les  dents  de  lait;  entre  deux  sont  celles  qu'on  appelle  les  crocs. 
Aux  dents  de  lait,  à  mesure  que  le  cheval  les  met  bas,  succèdent  les 
pinces,  les  dents  mitoyennes  et  les  coins. 

Jusqu'à  quatre  ans  et  demi  ou  juge  de  l'Age  des  clievaux  par  les  dents 
de  lait;  jusqu'à  sept  ans  ou  sept  ans  et  demi,  par  les  coins,  et  au  delà 
par  les  crocs. 

En  général,  on  appelle  dents  de  lait  toutes  les  dents  qui  viennent  au 
cheval  depuis  sa  naissance,  et  qui  doivent  lui  tomber  en  avançant  en 
âge,  pour  faire  place  à  d'autres  dents  plus  fortes  et  plus  assurées  :  celles 
cependant  auxquelles  on  donne  proprement  ce  nom,  sont  les  douze  de 
devant,  six  en  haut  et  six  en  bas,  qui  leur  restent  bien  longtemps  après 
que  les  autres  sont  tombées. 

Les  chevaux  ne  conservent  toutes  ces  dénis  de  lait  que  jusqu'à  trente 
mois,  ou  au  plus  jusqu'à  trois  ans;  alors  il  en  tombe  quatre,  deux  de 
dessus  et  deux  de  dessous,  à  la  place  desquelles  paraissent  les  pinces, 
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qu'on  distingue  aisément,  soit  parce  qu'elles  naissent  toujours  au  mi- 
lieu des  autres,  soit  parce  qu'elles  sont  plus  grandes,  plus  larges  et 
plus  fortes  que  les  dents  de  lait.  Tout  cheval  qui  a  les  pinces  doit  avoir 
plus  de  trente  mois. 

A  trois  ans  et  demi,  des  huit  dents  de  lait  qui  restaient  au  cheval,  il 
en  tombe  encore  quatre;  ce  sont,  tant  en  haut  qu'en  bas,  les  plus  proches 
des  pinces;  elles  sont  remplacées  par  quatre  autres,  qu'on  nomme  dents 
mitoyennes;  elles  sont  presque  aussi  larges  que  les  pinces.  Par  ces  dents 
mitoyennes  on  juge  que  le  cheval  passe  trois  ans  et  demi,  mais  qu^'ii 
n'a  pas  encore  quatre  ans  et  demi,  c'est-à-dire  l'âge  où  les  chevaux  jet- 
tent le  plus  ordinairement  le  reste  de  leurs  dents  de  lait.  Celles  qui 
viennentàla  place  des  quatre  dernières  dents  de  lait  s'appellent  les co/fw, 
et  c'est  par  ces  coins  qu'on  juge  de  l'âge  des  chevaux  jusqu'à  près  de 
huit  ans.  Lorsque  le  cheval  a  nouvellement  poussé  ses  coins,  la  dent  ne 
fait  seulement  que  border  la  gensive  par  dehors,  le  dedans  restant  rem- 
pli de  chair  qu'il  conserve  jusqu'à  cinq  ans.  Vers  ce  temps,  la  dent  se 
creuse  et  n'a  plus  de  chair,  d'où  l'on  peut  estimer  qu'il  a  cinq  ans  et 
demi.  Lorsqu'il  atteint  six  ans,  les  dents  du  coin  sont  aussi  hautes  par 
le  dedans  que  par  le  dehors,  bien  qu'elles  demeurent  toujours  creuses 
et  marquées  de  noir  en  dedans.  A  six  ans  complets,  les  coins  s'élè- 
vent au-dessus  de  la  gencive  d'un  demi  centimètre,  et  le  creux  com- 
mence à  se  remplir;  à  sept  ans,  le  creux  est  déjà  fort  usé,  et  les  coins  se 
sont  encore  allongés;  enfin,  à  sept  ans  et  demi,  ou  huit  ans  au  plus,  les 
coins,  qui  se  sont  toujours  haussés,  paraissent  tout  unis  et  n'ont  plus 
rien  de  ce  creux  noir  dont  nous  parlons  ci-dessus.  Alors  les  chevaux 
rasent,  c'est-à-dire  qu'ils  ne  marquent  plus,  et  qu'on  ne  peut  plus  juger 
de  leur  âge  par  l'inspection  des  coins. 

Alimentation  du  cheval.  —  Le  cheval,  producteur  de  force,  ne  saurait 
être  nourri  de  la  même  façon  que  le  bœuf,  producteur  de  chair.  Chez  ce 
dernier,  ce  que  nous  cherchons  à  obtenir  c'est,  avant  tout,  un  excès 
d'embonpoint.  Au  contraire,  nous  nous  appliquons  chez  le  cheval  au 
développement  exclusif  des  systèmes  nerveux  et  locomoteur,  et  à  celui 
de  l'appareil  respiratoire  dont  le  parfait  fonctionnement  est  si  intime- 
ment lié  avec  la  pleine  harmonie  des  fonctions  organiques. 

L'alimentation  du  cheval  étant  essentiellement  végétale,  il  importe 
qu'elle  se  rapproche  le  plus  possible  de  la  nourriture  naturelle. 

De  plus,  cette  alimentation  doit  être  donnée  sous  une, forme  déter- 
minée, car  les  résultats  obtenus  dans  la  nutrition  varient  très  sensible- 
ment selon  qu'on  administre  les  végétaux  mêmes  ou  seulement  les  élé- 
ments quiles  constituent. 
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Les  éléments  qui  conviennent  par  excellence  au  cheval  sont  les  végé- 
taux, parce  qu'ils  contiennent  les  corps  hydro-carbonés  et  que  ceux-ci 
sont  les  agents  générateur  de  la  chaleur  et  du  mouvement  en  même 
temps  qu'ils  concourent  au  développement  musculaire. 

Voici  donc,  d'après  la  saine  pratique,  quelques  chiffres  de  ration  propre 
à  nos  chevaux  du  Nord  : 

Foin 1*^,500 

Pommes  de  terre  cuites  (en  2  fois) .......  6      » 

Mélanges  à  la  paille  hachée. 2      > 

Son,  ou  farine  d'orge,  d'avoine  et  de  seigle  ...  0  500 

Paille  entière 3     » 

Ou: 

Foin 2   500 

Paille 2  500 

Pain 1   500 

Avoine 15  litres 

Le  cheval  perd  par  la  transpiration,  l'exhalaison  pulmonaire,  les 
urines  et  les  excréments,  une  quantité  déterminée  de  liquides.  Cette 
quantité  doit  être  remplacée  par  des  boissons. 

Ici  nous  ne  donnerons  pas  de  chiffres,  car  ils  varient  avec  chaque  in- 
dividu, et  du  reste,  le  mieux,  comme  on  dit  dans  les  villages,  c'est  de 
<  laisser  boire  le  cheval  autant  qu'il  a  soif  ». 

Les  moutons.  —  Le  mouton  est  devenu  l'animal  sur  lequel  le  perfec- 
tionnement s'est  de  nos  jours  le  plus  exercé  ;  suivant  les  climats,  sui- 
vant la  nature  des  sols  de  nos  régions,  il  a  pris  tels  ou  tels  caractères, 
qui,  modifiant  le  type  primitif,  en  ont  fait  des  races  différentes  et  si 
variées  que  le  classement  en  deviendra  de  plus  en  plus  difficile. 

Nous  comptons,  en  France,  une  dizaine  de  races  distinctes,  parmi  les- 
quelles la  race  de  Sologne.  Arthur  Young  a  dit  que  cette  race  ressem- 
blait à  celle  de  Picardie,  qui,  elle-même  est  une  variété  de  race  fla- 
mande. 

Le  mouton  solognot.  —  Nous  trouvons  dans  le  Moniteur  de  la  boucherie 
la  note  suivante  sur  le  mouton  solognot  : 

Faire  son  histoire  serait  certainement  faire  celle  de  la  Sologne. 
Le  nwuton  a  conservé  de  son  origine  uny  dent  meurtrièrvi  pou*  t'iirc  autour  de 
lui  le  sol  découvert. 
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I  En  effet,  il  lui  faut  l'herbe,  le  pré,  le  pâturage. 

!  Descendu  des  gazons  des  montagnes  d^ns  nos  plaines  boisées,  il  a  brouté  nos 

\  forêts  et  fait  peu  à  peu  ce  découvert,  ces  bruyères,  qui  ont  engendré  la  malaria, 

la  misère  de  la  Sologne,  et  cette  herbe  mouillée  de  la  cachexie ^  aussi  redoutable 
t  pour  lui  que  Therbe  substantielle  du  sang  de  rate. 

Aux  quinzième  et  seizième  siècles,  le  mouton  solognot  est  encore  dans  un  état 
I  assez  florissant. 

\  Olivier  de  Serres  recommandait  c  la  laine  de  Sologne  conune  propre  à  la  fii- 

brication  >. 

En  ce  temps  on  comptait  en  Sologne  bon  nombre  de  Usêerands  de  laine,  de 
I  moulins  à  fouler  les  draps. 

On  trouve  au  centre  de  la  Sologne,  à  Vouzon,  une  population  de  cardeurs. 
Aubigny  a  pris  sa  célébrité  de  ses  foires  aux  laines,  Romorantin  de  ses  foires 
aux  draps. 

En  1740,  on  vantait  les  lames  de  Chatnbord  comme  égalant  celles  de  TAngle- 
terre. 

Jusque-là  les  bruyères  semblaient  donc  avoir  vaincu  la  forêt,  et  le  mouton 
\  pouvait  croire  n'avoir  qu'à  régner  en  maître. 

Mais  avec  le  désert,  sur  ce  terrain  dénudé,  plat,  à  sous-sol  imperméable  et 
laissé  par  la  main  des  hommes,  étaient  venues  à  sa  suite  les  épizooties. 

«  Le  nombre  des  bêtes  à  laine,  écrit  l'abbé  Tessier,  en  regardant  la  Sologne  à 
la  fln  du  siècle  dernier,  est  encore  considérable,  mais  tous  les  ans  les  maladies 
en  emportent  beaucoup.  > 

En  effet,  le  troupeau  subissant  un  climat  refroidi  et  humide,  n'ayant  le  plus 
souvent  dans  la  meilleure  saison  pour  nourriture  sur  un  sol  devenu  trop  froid  et 
de  végétation  tardive  que  des  plantes  peu  succulentes  et  souvent  malsaines,  le 
troupeau  s'est  pris  à  souffrir. 

Au  moment  ou  il  avait  le  plus  besoin  d'être  défendu,  il  est  abandonné,  comme 
le  remarque  Arthur  Young  traversant  la  Sologne  en  1777.  Il  est  abandonné  à  des 
jeunes  filles, 

€  Bien  en  hiver,  écrit-il  à  Lamotte-Beuvron,  rien  que  les  bruyères  et  les  bois. 
Le  troupeau  est  rentré  le  soir  par  crainte  des  loups.  Quand  la  neige  est  haute,  il 
est  poussé  dans  des  genêts  qu'on  secoue  devant  lui. 

«  J'ai  vu  des  troupeaux  renfermés  encore  à  3  heures  de  l'après-midi,  sans  que 
rien  fût  ouvert  dans  la  bergerie.  La  chaleur  y  était  insupportable. 

<  L'été  le  troupeau  est  rentré  à  midi  pour  mourir  de  faim  et  étouffer  jusqu'à 
4  heures.  Alors  on  le  fait  sortir  pour  revenir  à  la  nuit.  On  sépare  les  mftles  des 
femelles  pour  traire  celles-ci  et  faire  du  beurre  et  des  fromages  pour  les  repas  de 
la  ferme. 

<  La  bergerie  n'est  nettoyée  que  deux  fois  par  an.  Il  y  fait  si  chaud  et  si  étouf- 
fant que  je  m'étonne  que  les  bêtes  y  résistent.  > 

Des  bêtes  ainsi  traitées,  dans  un  tel  milieu,  perpétuant  seulement  par  le  hasard 
des  saillies  et  toujours  par  elles-mêmes,  devaient  être  bientôt  décimées  par  la 
clavelée,  par  le  piétin,  par  la  pourriture, 

«  Dons  la  ferme  de  la  Loge,  ajoute  une  note  du  voyageur  anglais,  le  maître  a 
perdu  199  bêtes  sur  200  ;  une  brebis  noire  seule  avait  échappé.  > 

Est-ce  à  cause  de  ce  fait  d'exception,  peut-être  renouvelé,  que  nos  bergères  de 
la  vieille  école  ont  fait  et  font  encore  des  bêtes  de  laine  noire  une  sorte  de  palla- 
dium de  leur  troupeau  ? 
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Le  mouton,  mené  aussi  chétivement  et  maigrement  que  Ton  voit,  ne  pouvait  i 

nias  donner  qne  maigre  et  chétif  produit.  Il  avait  perdu  sa  couronne.. .  £t  lorsque  \ 

François  de  Neuf  chat  eau,  au  commencement  du  siècle,  en  cherchait  les  causes,  [ 
Arthur  Young  lui  avait  déjà  répondu. 

Cependant  ce  passé  de  dévastation  et  de  mortalité,   ces  bruyères  que  M.   de  \ 
Froberville  appelait,  comme  faisant  reproche  à  leurs  propriétaires,  de  «  faf>tueuses 

dépenses  »,  devaient  nous  laisser  un  héritage.  Ce  <  fastueux  »  désert,  au  milieu  | 

duquel  les  individus  forts  avaient  pu  seuls  résister  et  rester  debout,  devait  donner  | 

à  la  Sologne,  à  la  France,  une  race  de  bêtes  à  la  laine.  I 

C'est  la  race  sauvée,  conservée  par  nos  fermiers,  la  race  solognote, 

La  bergerie  de  Rambouillet.  —  En  1774,  Louis  XVI  acheta  au  duc  de 
Penthièvre  le  château,  le  parc  et  le  bois  de  Rambouillet.  Il  fil  élever  de  I 

vastes  bâtiments  pour  loger  sa  vénerie  et  ses  équipages  de  chasse,  et  lit  \ 

construire  dans  le  parc  une  ferme  expérimentale,  dout  la  direction  fut 
confiée  à  Alexandre  Tessier.  Cette  ferme  fut  pourvue  d'instruments  ara- 
toires, de  vaches  suisses  fribourgeoises  et  de  chèvres  d'Angora.  ■ 

En  1786,  Turgotavait  fait  venir  d'Espagne  un  troupeau  de  moutons  méri-  ' 

U08, composé  de  deux  cents  têtes,  qu'il  distribua  entre  Trudaiae,  de  Bar- 
bançois,  Daubenton  etDupin.  Tessier,  qui  avait  vu  et  apprécié  plusieurs 
de  ces  animaux,  proposa  de  faire  venir  d'Espagne  un  autre  troupeau  de 
mérinos  pour  la  ferme  de  Rambouillet.  La  sortie  des  bêtes  à  laine  d'Es- 
pagne avait  été  interdite  récemment;  mais  Louis  XVI,  approuvant  la  , 
proposition  de  Tessier,  écrivit  au  roi  d'Espagne,  qui  accorda  l'aulorisu- 
tion  d'importer  en  France  384  animaux  (342  brebis  et  42  béliers)  choisis 
dans  les  plus  belles  cavagnes  ou  bergeries  du  royaume.  Ce  troupeau,  j 
parti  d'Espagne  au  mois  de  juin  1786,  arriva  à  Rambouillet  le  12  octo- 
bre de  la  même  année.  Par  suite  de  nombreux  décès  survenus  en  route, 
et  compensés  insuffisamment  pa.  quelques  naissances,  le  chill're  des 
arrivants  était  réduit  à  364. 

Telle  fut  l'origine  de  la  célèbre  bergerie  de  Rambouillet,  dont  l'in- 
tluence  fut  si  considérable  sur  la  propagation  des  mérinos  eu  France  et 
à  l'étranger. 

Le  parcage  des  moutons.  —  Ce  n'est  guère  que  dans  la  bonne  saison 
qu'on  fait  parquer  les  moutons.  La  durée  pendant  laquelle  les  animaux 
sont  laissés  en  parcage  dépend  de  l'état  atmosphérique.  Eîn  temps  de 
pluie,  ce  mode  de  stabulation  non  seulement  nuit  à  Tétat  de  santé  des 
moutons,  mais  encore  au  sol,  par  le  piétinement  continu  de  ces  ani- 
maux. 

Le  parc  se  compose  d'une  enceinte  mobile  fermée  par  des  claies. 
C'est  moins,  on  le  comprend,  un  moyen  de  mettre  le  troupeau  à  l'abri 
que  de  fumer  la  terre. 
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L'étendue  du  parc  varie  selon  le  nombre  des  moutons  qu'on  y  veut 
enfermer.  Il  ne  doit  pas  être  trop  grand,  pour  que  les  animaux  ne  soient 
pas  trop  enclins  à  se  tasser  sur  un  de  ses  points  ;  ce  qui,  par  conséquent, 
priverait  le  sol  d'une  fumure  qui,  autant  que  possible,  doit  être  égale- 
ment appliquée  sur  tous  les  points  à  la  fois. 

Un  mètre  carré  par  chaque  bête  est  un  espace  suffisant. 

Quand  on  veut  donner  une  forte  fumure  en  un  point  quelconque  du 
sol,  on  laisse  le  troupeau  parquer  pendant  deux  nuits  de  suite  à  la  même 
place  ;  si  Ton  ne  veut  qu'une  'fumure  légère,  on  change  les  bêtes  une 
fois  de  place  pendant  la  nuit. 

Les  moutons  ne  doivent  être  parqués  qu'aux  approches  de  la  nuit,  et 
le  matin  il  faut,  pour  éviter  les  météorisations,  ne  les  faire  sortir  que 
lorsque  la  rosée  est  dissipée,  et,  avant  de  les  mettre  eu  mouvement,  on 
leur  laissera  le  temps  nécessaire  pour  se  vider,  afin  de  ne  rien  perdre 
de  la  fumure. 

Dans  certaines  régions,  ou  soumet  les  bêtes  à  laine  au  parcage  con- 
tinu. 

L'expérience  a  constaté  que  la  laine  des  moutons  est  d'autant  plus 
blanche  qu'on  laisse  ces  animaux  plus  longtemps  exposés  à  l'air.  C'est 
ce  qui  fait  que  certains  éleveurs  soumettent  leurs  troupeaux  au  parcage 
continu.  Mais  ce  mode  de  faire  n'est  pas  sans  inconvénients,  parce  que 
les  animaux,  exposés  à  toutes  les  intempéries,  sont  susceptibles  de  con- 
tracter des  affections  plus  ou  moins  graves  du  côté  des  voies  respira- 
toires. Aussi,  a-t-on  imaginé  de  les  abriter  sous  des  hangars  mobiles. 
Voici  comment  sont  constitués  ces  abris  : 

On  coupe  en  novembre  ou  en  décembre  des  baliveaux  de  O'",20  à 
0'",25  de  diamètre,  dont  on  fait  des  colonnes  de  trois  mètres  de  hauteur, 
et  qu'on  laisse  revêtus  de  leur  écorce.  Ces  colonnes  sont  assises  sur  des 
dés  de  pierre  de  0"',35,  et  retiennent  un  toit  de  jonc,  de  chaume  ou  de 
roseaux.  On  ferme  le  bas  jusqu'à  la  hauteur  d'un  mètre,  avec  des  plan- 
ches, en  réservant  une  entrée  au  milieu.  Ce  hangar  se  place  dans  une 
prairie  formant  huit  et  dix  herbages,  que  l'on  fait  parcourir  successive- 
ment aux  troupeaux,  et  qu'on  sépare  entre  eux  par  des  haies  vives.  Le 
parcage  continu,  ainsi  appliqué,  dispense  d'une  bergerie,  engraisse  des 
terres  sans  perte  de  fumier  et  garantit  les  troupeaux  de  la  gale  et  des 
épidémies  qui  les  attaquent  souvent  dans  les  bergeries,  malgré  les  pré- 
cautions prises  pour  renouveler  l'air. 

Le  piétin.  —  Les  moutons  sont  sujets  à  une  maladie  particulière  du 
pied,  nommée  le  piétin.  Le  cheval  et  le  bœuf  y  sont  aussi  assujettis. 
Cette  affection  est  caractérisée  par  une  inflammation  ulcéreuse  qui 
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intéresse  d'abord  exclusivement  le  sabot  et  altère  progressivement  les 
parties  intérieures.  La  béte  boite  alors,  le  pied  devient  chaud  et  doulou- 
reux, la  corne  se  détache,  se  durcit  et  se  fendille.  Gomme  la  douleur 
est  très  aiguë,  les  animaux  dépérissent  promptement;  si  plusieurs  pieds 
sont  attaqués,  ils  restent  couchés  et  continuent  à  manger  dans  cette  po- 
sition jusqu'à  ce  qu'un  traitement  convenable  ou  la  mort  ait  mis  fin  à 
leurs  souffrances. 

S'il  n'atteignait  que  quelques  bêtes,  le  piétin  serait  facile  à  guérir; 
mais  il  ne  reste  guère  isolé  dans  son  invasion,  et  lorsqu'il  sévit,  on  le 
voit  s'étendre  généralement  à  tous  les  troupeaux  d'une  région.  On  pré- 
teud  que  ce  mal  était  inconnu  en  France  avant  l'introduction  du  méri- 
nos ou  du  moins  qu'il  n'y  a  régné  épizootiquementque  lorsque  cette  race 
s'est  multipliée  chez  nous. 

On  a  fait  de  nombreuses  recherches  pour  connaître  les  causes  du  pié- 
tin, mais  tout  est  resté  problématique  quant  à  la  source  de  cette  affec- 
tion, qu'on  a  pu  attribuer  aux  influences  les  plus  diverses.  Cependant  les 
boues  acres,  les  litières  imprégnées  d'urine  peuvent  favoriser  l'éclosion 
du  mal,  surtout  lorsque  les  bêtes  reçoivent  des  aliments  riches  en  azote, 
tels  que  des  tourteaux  oléagineux.  La  contagion  a  aussi  une  large  part 
dans  la  propagation  de  cette  maladie.  Quand  un  mouton  est  attaqué  dans 
un  troupeau,  il  est  bien  rare  que  les  autres  ne  soient  pas  atteints. 

11  y  a  donc  lieu  de  surveiller  avec  soin  les  bergeries.  Il  ne  faut  pas 
laisser  les  fumiers  s'accumuler  outre  mesure,  ni  épargner  la  litière 
sèche. 

M.  Plasse,  vétérinaire  dans  les  Deux-Sèvres,  prétend  qu'on  peut  trai- 
ter les  moutons  atteints  du  piétin  en  plaçant  à  l'entrée  de  la  bergerie 
un  bac  rempli  de  lait  de  chaux.  Les  animaux  sont  forcés,  en  entrant  et 
eu  sortant,  de  baigner  leurs  pieds  malades  dans  ce  lait  de  chaux.  Un 
éleveur  de  la  Marne  a  perfectionné  ce  moyen,  en  remplaçant  le  lait  de 
chaux  par  une  solution  de  sulfate  de  cuivre  ou  couperose  bleue  dont  les 
effets  sont  rapides  et  énergiques. 

Nous  croyons  volontiers  à  l'efficacité  de  ce  dernier  moyen. 

laclavelée,  —  Les  moutons  et  les  autres  bêtes  à  laine  sont,  en  outre, 
atteints  d'une  affection  qui  s'annonce  d'une  façon  spéciale  et  qu'on 
nomme  la  clavelée.  Sous  la  signature  :  «  Un  vieux  vétérinaire  »,  nous  trou- 
vons dans  la  France  agricole  celte  description  de  la  davelée  : 

Cette  maïadie,  très  contagieuse  et  souvent  mortelle,  récidive  très  rarement  et 
peut  être  assimilée  a  la  variole  humaine  ;  aussi,  bon  nombre  de  praticiens  lui  ont' 
iU  donné  la  dénomiuation  de  variole  du   mouton,  car,   ainsi  que  cette  maladie, 
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elle  commence  par  une  fièvre  éruptive  sur  le  corps,  les  caisses,  la  partie  anté- 
rieure des  pattes,  le  ventre,  à  rintérieur,  la  bouche,  les  muqueuses,  Testomac  et 
l'appareil  respiratoire. 

D'abord,  il  se  forme  des  plaques  rouges  qui  augmentent  en  étendue,  qui  s'ac- 
centuent comme  couleur  pendant  quatre  ou  cinq  jours  ;  une  fièvre  intense  est  la 
conséquence  naturelle  de  cette  période,  puis  il  se  forme  des  nœuds  assez  épais, 
demi-sphériques  ;  la  fièvre  tend  alors  à  diminuer  pour  s'accentuer  lorsque  les 
pustules  se  remplissent  d'une  liqueur  roussâtre  qui,  insensiblement,  se  trouble  et 
devient  purulente  ;  ensuite  elles  se  sèchent  et  deviennent  gris  sale  et  tombent  en 
laissant  une  petite  follicule  blanche  qui  est  la  conséquence  de  la  sécheresse  da 
liquide  renfermé  dans  la  pustule  ;  ce  liquide  est  clair  parfois  ;  il  se  forme  des 
croûtes  qui  restent  à  la  place  de  la  pustule  qui,  desséchée,  forme  des  squames 
qui  tombent  enfin  à  la  pression  ;  les  symptômes  de  fièvre  disparaissent  en  même 
temps  que  le  liquide  devient  plus  épais,  et  lorsque  les  croûtes  sont  complètement 
séchées,  elles  finissent  par  tomber. 

Tous  les  moutons  ne  sont  pas  frappés  on  même  temps  :  il  semble  que  la  fatalité 
marque  périodiquement  un  certain  nombre  de  moutons  et  que  ceux-ci  n'obéissent 
.qu'insensiblement  au  fléau  ;  en  effet,  tout  d'abord  quelques  bêtes  sont  attaquées, 
il  n'est  pas  difficile  de  les  guérir,  cela  dure  tout  au  plus  un  mois  ;  puis  il  y  a  une 
seconde  partie  beaucoup  plus  grande  de  bêtes  atteintes,  cette  période  dure  six 
semaines;  enfin,  l'épidémie  apparaît  pour  la  troisième  fois,  la  période  est  alors 
d'un  mois  et  comm^  pour  la  première  fois,  les  animaux  sont  dangereusement 
atteints,  le  fiéau  diminuant  d'intensité.  La  durée  de  cette  maladie  est  donc  de 
trois  à  quatre  mois. 

Lorsque  la  clavelée  est  irrégulière,  elle  devient  excessivement  dangereuse.  La 
fièvre  est  tellement  violente  que  l'éruption  n'a  pas  eu  le  temps  de  se  produire  et  que 
la  bête  est  emportée  ;  la  peau  est  atteinte,  puis  les  muqueuses  de  l'estomac,  les 
bronches,  l'œsophage  ;  les  pustules  sont  très  rapprochées,  elles  sont  noirâtres  vio- 
lacées, puis  il  s'établit  une  sécrétion  purulente  épaisse  répandant  une  odeur  nau- 
séabonde, les  croûtes  tombent  en  feuillets  et  laissent  des  ulcères  ;  les  bronches  et 
l'œsophage  deviennent  rapidement  malades  et  l'état  devient  si  grave  que  l'asphyxie 
s'ensuit  généralement  ;  il  y  a  un  grand  nombre  de  complications  :  outre  les  ulcé- 
rations gangreneuses  qui  peuvent  se  former  par  la  chute  des  croûtes,  il  y  a  encore 
à  craindre  la  carie  des  cartilages,  la  nécrose,  les  ophthalmies  purulentes  ;  l'envahis- 
sement de  l'appareil  digestif  peut  amener  la  mort,  qui  est  généralement  précédée 
d'entérite  chronique  ;  les  complications  sont  si  nombreuses  et  si  graves  qu^'il  est 
presque  impossible  d'énumérer  toutes  celles  qui  peuvent  se  produire. 

Très  rarement  la  clavelée  récidive,  et  on  a  observé  que  l'animal  qui  en  était 
atteint  après  l'inoculation  était  bien  moins  longtemps  malade  que  les  autres,  c'est 
ce  qui  a  fait  que  l'on  a  institué  la  clavelisation  qui  correspond  au  vaccin  :  c'est 
au  XVIII*  siècle  que  les  premiers  essais  ont  été  faits.  Comme  dans  la  vaccination 
le  sujet  clavelé  passe  par  plusieurs  états  qui  diminuent  la  force  de  la  maladie  ; 
c'est  un  rapprochement  en  plus  qu'il  est  bon  de  constater.  Plus  grand  a  été  le 
nombre  des  sujets  clavelés  moins  la  mortalité  se  fait  sentir  dans  une  bergerie  ;  il 
est  donc  urgent  de  faire  claveler  tous  les  moutons;  on  amène,  il  est  vrai,  parce 
moyen,  la  maladie  là  ou  elle  n'existait  pas,  mais  elle  est  tellement  atténuée  que 
la  mortalité  est  de  beaucoup  inférieure  en  nombre  qu'elle  aurait  été  sans  cette 
mesure  de  précaution. 

Un  animal  qui  aurait  pu  vivre  sans  être  atteint  de  la  clavelée,  en  est-il  frappé 
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par  le  fait  même  de  Tinoculatiou  ?  —  Telle  est  la  question  qui  nous  a  ét^  très 
souvent  posée  ;  a  cela  il  n*y  a  qu'une  réponse  à  faire  :  riuoculation  n'amène 
qu'une  clavelée  très  atténuée  ;  elle  est  donc  indiquée  d'une  façon  absolue,  non 
seulement  pour  éviter  la  gravité  de  la  maladie,  mais  encore  les  animaux  inoculés 
qui  sont  atteints  le  sont  très  peu,  et  la  durée  de  la  maladie  sur  une  bergerie  ne 
dure  que  quatre  ou  cinq  semaines  environ. 

L'autorité  devrait  exiger  l'inoculation  ;  d'ailleurs  les  chefs  dépendant  directe- 
ment du  Gouvernement,  sont  autorisés  à  prendre  à  ce  sujet  des  arrêtés  qui,  n'étant 
pas  respectés,  tombent  directement  sous  la  férule  de  la  loi. 

En  effet,  toutes  les  mesures  d'hygiène  directe  et  d'assainissement  doivent  être 
observées.  Il  faut  également  que  la  bergerie  soit  tenue  dans  un  état  parfait  au 
point  de  vue  de  l'alimentation. 

Aérer  très  souvent  les  bergeries,  puis  donner  de  temps  eu  temps  dans  le  breu< 
vage  du  sel  anglais,  une  cuillerée  environ  par  litre  et  mêler  du  sel  marin  aux 
aliments  qu'on  leur  donne  ;  il  faut  combattre  la  fièvre  avec  le  sulfate  de  quinine 
afin  de  faciliter  l'éruptipn,  ce  qui  rend  la  maladie  plus  régulière.  Voici  quelques 
formules  qu'il  est  bon  de  suivre  en  ce  cas  : 

1*  Tous  les  matins  faire  prendre  dans  le  breuvage,  ainsi  qu'il  a  été  dit  plus 
haut,  environ   15  grammes  de  sel  anglais  ; 

2^  Pour  combattre  la  fièvre,  trois  fois  dans  la  journée  un  des  paquets  sui- 
vants: 

Sulfate  de  quinine 0«',50 

Salicylate  de  soude 2       » 

En  3  paquets. 
Un  à  dix  heures,  un  à  deux  heures  et  l'autre  à  six  heures.  Puis,  après  quelque 
temps,  au  moment  de  la  convalescence,  il  est  bon  de  faire  suivre  un  régime  essen- 
tieUement  tonique. 

r  Dans  la  boisson  une  cuillerée  à  café  du  mélange  suivant  avant  chaque  re- 
pas : 

Arséniate  de  soude 0*^05 

Eau  distillée 200       » 

Teinture  de  gentiane 20       » 

J'ai  encore  obtenu  d'excellents  résultats  avec  la  poudre  suivante  : 

Pondre  noix  vomique 0*^25 

Poudre  gentiane 5       » 

Arséniate  de  soude 0   ,025 

Poudre  réglisse 10       > 

Poudre  guimauve.    : 10       » 

En  25  paquets. 
Chaque  paquet  doit  être  mêlé  avec  une  cuillerée  de  bon  miel  ou  dans  la  nour- 
riture préférée  par  la  bête. 

Si  par  hasard  l'animal  semblait  céder  à  l'abattement  et  qu'il  soit  nécessaire  de 
le  relever,  il  faudrait  lui  donner  deux  fois  par  jour  une  des  pilules  suivantes  : 

Hypophosphi te  de  strychnine 0*%10 

Extrait  gentiane 1       » 

Poudre  guimauve 9    ,05 

Diviser  en  100  pilules. 
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Puis,  dans  le  breuvage,  une  cuillerée  à  bouche  de  la  solution  suivante  : 

Chlorure  de  phosphate  de  chaux 0«%15 

Eau  distillée 1  litre. 

Enfin,  si  les  animaux  sont  trop  faibles,  il  est  bon  de  leur  donner  trois  cuillerées 
à  bouche  de  la  mixture  suivante  : 

Vin  quinquina 500«'    » 

Teinture  gentiane 10      » 

Citrate  de  fer   ... 5       » 

Ou  encore  : 

Quassine  amorphe 0   ,10 

Poudre  Colombo 0  ,10 

Miel .  0  ,30  ^ 

Poudre  réglisse 0  ,25 

3  cuillerées  à  café  par  jour. 

Enfin,  si  la  diarrhée  venait  compliquer  la  maladie,  il  serait  bon  d'employer  la 
potion  suivante  : 

Salicylate  de  bismuth 5^' 

Ergotine 2 

Sp.  menthe 30 

Ext.  ratanhia 2 

Eau 120 

Extrait  d'opium 0   ,05 

Une  cuillerée  à  bouche  toutes  les  heures  en  commençant,  puis  toutes  les  deux 
heures  et  enfin  toutes  les  quatre  heures. 

U  faut  surtout  veiller  à  ce  que  les  animaux  ne  soient  point  affaiblis  par  les 
purgatifs  et  ne  donner  le  sel  anglais  que  comme  dérivatif  et  non  comme  pur- 
gatif. 

Les  moutons  élrangeri.  —  Sur  2  millions  de  moutons  que  Paris  con- 
somme annuellement,  1  million  viennent  de  Tétranger.  Les  moutons 
étrangers  paient  2  fr.  par  tête  à  leur  entrée  en  France.  Il  est  question 
d'élever  ce  droit  à  5  fr.  En  Autriche- Hongrie  et  en  Russie,  le  mouton 
vaut  6  fr.  ;  en  France,  il  vaut  de  25  à  35  fr.  Cette  énorme  différence  est 
la  cause  que  l'étranger  importe  chez  nous  une  grande  partie  de  ses  trou- 
peaux, même  pour  les  élever,  car  nos  terres  sont  plus  propices  que 
celles  des  autres  pays  à  Tengraissement  du  bétail,  surtout  à  sa  qualité, 
et  les  Russes  comme  les  Hongrois  ont  intérêt,  lorsque  leurs  moutons 
ont  atteint  quelques  mois,  de  les  élever  sur  notre  sol.  L'essai  a  été  fait 
par  un  grand  expéditeur  de  Vienne  qui,  à  lui  seul,  envoie  500  wagons 
do  moutons  à  Paris  dans  une  année.  Il  a  envoyé  des  troupeaux  vivants 
pour  être  placés  dans  plusieurs  fermes.  On  en  conclut  que  si  le  droit  de 
5  fr.  était  voté,  leg  approvisionneurs  seraient  forcés  d'arrêter  leurs  en- 
vois de  moutons  vivants,  mais  ils  useraient  alors  des  avantages  pré- 
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sentes  contre  nous  par  le  traité  de  Francfort,  relatif  à  l'entrée  des 
viandes  de  boucherie. 

lis  tueraient  chez  eux  les  milliers  de  moutons  qu'ils  nous  destinent, 
et  nous  les  recevrions  tout  dépecés  comme  viande  de  boucherie  au  lieu 
de  les  recevoir  sous  forme  de  moutons  vivants. 

Il  en  résulterait  aussitôt  une  perte  considérable  poar  notre  industrie, 
car  les  moutons  vivants  venant  de  l'étranger  sont  reçus  dans  nos  au- 
berges, tués  dans  nos  abattoirs  et  procurent  à  nos  industriels  en  mégis- 
serie, peausserie,  graisses,  etc.,  un  élément  de  production  on  de  travail 
occupant  des  légions  d'ouvriers. 

Tout  cela  serait  supprimé  sans  compensation. 

Il  ne  faut  pas  aller  jusqu^à  des  mesures  qui  équivaudraient  à  la  prohi- 
bition. 

Les  porcs.  —  M.  Gustave  Heuzé,  inspecteur  général  de  Tagriculture 
et  rapporteur  du  groupe  VIII  (classe  80),  à  l'Exposition  de  1878,  a  fait 
un  très  intéressant  exposé  de  la  race  porcine,  dont  nous  avons  ample- 
ment parlé  dans  notre  monographie  des  charcutiers  (t.  III,  p.  245),  et 
nous  n'avons  pas  à  y  revenir.  Nous  avons  également  résumé  les  appré- 
ciations de  M.  Jules  Simon  sur  ce  sujet  dans  son  rapport  d'ensemble  sur 
la  même  Exposition  (t.  III,  p.  257).  Donc,  en  ce  qui,  concerne  la  race 
porcine,  nous  renvoyons  à  la  monographie  des  charcutiers.  Nous  repro- 
duisons seulement,  à  titre  de  curiosité,  l'opinion  d'un  clown  qui  a  dressé 
des  cochons  savants  et  les  exhibait  au  Nouveau-Cirque.  Ce  clown  est 
M.  Tony  Grice.  A  un  rédacteur  du  journal  le  Matin ^  qui  l'interrogeait 
sur  sa  manière  de  dressage  de  l'animal  qui  paraît  le  plus  rebelle  à  toute 
éducation,  il  a  répondu  : 

D^humeur  peu  sociable,  de  caractère  ombrageux,  ne  manifestant  jamais  un 
Rentimeut  craffection,  le  cochon  est  né  pour  la  goinfrerie.  Il  n'est  cependant  pas 
dépourvu  d'intelligence  ;  mais  la  gourmandise  domine  et  même  anihile  toutes  ses 
facultés.  C'est  donc  par  la  gourmandise  qu'on  arrive  à  en  faire  un  animal  sa- 
vant. 

Quand  on  veut  dresser  un  cochon,  a  dit  M.  Tony  Grice,  il  faut  choisir  un  animal 
8€  rapprochant  le  plus  de  la  race  primitive,  c'est-à-dire  du  sanglier.  Ces  animaux 
sont  les  seuls  ayant  de  la  vigueur  et  échappant  à  la  maladie  d'yeux  qui  atteint 
lès  porcs  domestiques  et  les  rend  généralement  aveugles  vers  l'âge  de  trois  ans. 

Lorsqu'il  s'est  procuré  un  cochon  convenable,  le  dresseur,  partant  de  ce  prin- 
cipe qu'il  n'en  obtiendra  quelque  chose  que  par  la  gourmandise,  se  réservera 
absolument  le  soin  de  lui  donner  à  manger  et,  pendant  quelques  jours,  il  variera 
la  nourriture  pour  découvrir  quel  est  raliment  dont  son  sujet  est  le  plus  friand. 

Il  répétera  plusieurs  fois  ses  expériences  et,  quand  il  sera  bien  sur  que  son 
cochon  a  une  préférence  sensible  et  bien  marquée  pour  certain  mets,  il  l'en  pri- 
vera complètement,  ce  mets  devant  constituer  l'élément  de  dressage. 
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Le  cochon  que  présente  actuellement  M.  Tony  Grice  est  particulièrement  friand 
de  gras  de  boeuf;  un  autre  qu'il  élève  adore  le  sucre.. 

Voici  la  seule  façon  possible  de  dresser  le  cochon.  Le  dresseur,  après  s'être 
muni  de  plusieurs  morceaux  de  gourmandise  et  les  lui  avoir  fait  sentir,  doit  com- 
mencer par  exécuter  lui-même  l'exercice  qu'il  veut  faire  faire  à  son  élève. 

S'il  veut  le  faire  sauter  une  barrière,  il  la  sautera  le  premier  et  le  cochon  le 
suivra. 

Cet  acte  de  docilité  ou  plutôt  d'imitation  n'implique  nullement  un  sentiment 
de  soumission  de  la  part  de  la  bête,  qui  se  laisse  tout  bonnement  attirer  par 
Tappât  que  son  maître  lui  a  montré. 

Ou  recommence  plusieurs  fois  de  suite  cette  manœuvre  et  finalement  on  aban- 
donne à  rélève  la  gourmandise  convoitée.  Le  lendemain,  on  recommence  en  di- 
minuant la  ration,  et  on  fait  ainsi  chaque  jour  jusqu'au  moment  où  on  ne  lui 
donne  plus  rien  du  tout. 

Mais  le  cochon,  frustré,  se  révolte  généralement  et  refuse  d'obéir.  Il  manifeste 
une  volonté  très  réelle  qui  prouve  qu'il  a  bien  compris  ce  qu'on  exige  de  lui. 

Alors  on  le  force  à  marcher  à  l'aide  d'un  collier  de  force  et  de  la  cravache. 
Quand  il  obéit,  on  le  récompense;  quand  il  regimbe,  on  cogne. 

Lorsque  le  cochon  est  complètement  dressé,  son  maître  peut  abandonner  à  un 
aide  le  soin  de  lui  donner  à  manger  ;  mais  il  doit  se  réserver  toujours  la  distribu- 
tion de  Taliment  que  préfère  la  bête,  c'est  même,  l'éducation  étant  complète,  le 
seul  moyen  d'action. 

Mais  les  détails  ci-dessus  nous  mettent  hors  de  notre  sujet,  car  il  est 
bien  évident  que  les  cultivateurs  ne  s'amuseront  pas  adresser  des  co- 
chons pour  les  cirques.  Revenons  donc  aux  cultivateurs  et  aux  procédés 
de  culture. 

Préparation  alimentaire  mécanique.  —  La  nourriture  du  bétail  était  au- 
trefois peu  réglementée.  Dans  une  feime,  les  domestiques  faisaient  un 
mélange  approximatif  et  distribuaient  à  vue  de  nez,  avec  une  fourche, 
des  parts  plus  ou  moins  égales  à  chaque  animal.  C'était  l'époque  de 
l'aliondance  et  de  Taisance.  La  rareté  et  la  gêne  sont  venues  rappeler 
les  cultivateurs  au  respect  de  l'économie.  Pour  ne  pas  laisser  le  bétail 
perdre  en  litière  ce  qu'il  ne  mange  pas  volontiers,  on  a  dû  recourir  aux 
engins  mécaniques,  qui  ont  donné,  eu  hachaut  les  substances,  des  mé- 
langes en  quelque  sorte  inséparables,  tout  au  moins  pour  les  animaux, 
et  alors  ils  mangeut  comme  ceux  qu'ils  préfèrent,  les  aliments  dont  ils 
sont  le  moins  friands.  Dans  ces  conditions,  comme  le  bétail  est  aujour- 
d'hui, par  son  élevage  et  son  engraissement,  une  spéculation  avantageuse 
pour  les  cultivateurs,  il  a  été  nécessaire  de  le  rationner  afin  d'économiser, 
sans  rester  en  deeà  des  rations  suffisantes,  de  quoi  élever  un  plus  grand 
nombre  d'animaux.  De  là  des  essais  de  préparation  qui  ont  abouti  aux 
engins  mécaniques  pour  couper  menu  le  foin,  la  paille  et  les  racines  et 
les  mélanger  pour  en  rendre  l'absorption  et  la  digestion  faciles.  Parmi 
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ces  engins,  il  y  a  le  hache-paille,  le  hache-maïs,  le  coupe-ajoncs,  etc. 
Le  hache-paille  est  le  plus  ancien,  le  plus  répandu  et  le  plus  nécessaire 
des  instruments  servant  à  la  préparation  mécanique  de  la  nourriture  du 
bétail. 

«  Un  hache-paille,  dit  M.  le  comte  de  Salis,  dans  le  Moniteur  des  syn- 
dicats, pris  dans  son  ensemble,  se  compose  d'abord  d'une  caisse  ou  ri- 
gole en  bois  ou  en  métal,  dans  laquelle  la  paille  s'avance  régulièrement 
sous  Taction  de  cylindres  cannelés  auxquels  le  mouvement  ee^t  donné 
par  un  volant  vertical,  qui  vient  s'appliquer  à  Textréuiité  du  couloir  ou 
trémie.  Le  volant  reçoit  le  mouvement  du  moteur  qui  sera,  selon  les  cas 
et  le  travail  à  effectuer,  le  bras  de  l'homme,  un  manège  ou  une  locomo- 
bile;  ses  bras  courbes  sont  munis  de  lames  coupantes  également  courbes 
qui  viennent  raser  successivement  une  lame  fixe  placée  à  l'extrémité  de 
la  trémie.  Ces  deux  lames  agissent  ainsi  comme  le  font  les  deux  lames 
d'une  paire  de  ciseaux  dont  une  lame  serait  fixe  et  l'autre  mobile.  Les 
deax  cylindres  alimentaires  sont  ordinairement  cannelés  ou  munis  de 
pointes  pour  mieux  amener  les  tiges,  et  ils  ont  une  action  analogue  à 
celle  des  cylindres  d'un  laminoir;  leur  écartement  doit  en  conséquence 
être  calculé  de  façon  à  ce  que  la  paille  saisie  entre  eux  ne  soit  pas 
broyée,  et,  d'un  autre  côté,  à  ce  qu'elle  soit  serrée  assez  pour  avancer 
régulièrement  au-devant  des  lames  coupantes.  » 

Le  maïs  à  l'état  vert  constitue  maintenant  un  élément  important  d'ali- 
mentation pour  les  chevaux  et  les  vaches.  Aussi  la  culture  de  cette 
plante,  qui  est  devenue  fourragère,  a-t-elleen  France  beaucoup  de  déve- 
loppement. Sa  tige  atteint  plusieurs  mètres  de  hauteur  et  donne  une 
abondance  qui  n'est  pas  à  dédaigner.  On  fauche  le  maïs  et  on  le  con- 
serve dans  des  silos  à  l'état  vert,  seul  ou  mélangé  avec  d'autres  fourrages. 

Les  vaches  sont  ainsi  maintenues  en  lait  pendant  une  période  beau- 
coup plus  longue  que  par  tout  autre  procédé  d'alimentation,  et  tous  les 
animaux  s'assimilent  plus  facilement  une  nourriture  plus  succulent  » 
que  le  foin  ordinaire,  auquel  on  a,  du  reste,  soin  de  mêler  l'ensilage. 

«  Avant  d'ensiler  le  maïs^  dit  encore  M.  le  comte  de  Sulis,  soit  dans 
un  silo  creusé  dans  le  sol,  soit  dans  une  grange  comme  le  pratiquent 
d'autres  agronomes,  il  importe  de  couper  les  tiges  par  bouts  de  deux  à 
quatre  centimètres  ;  c'est  ce  que  l'on  fait  avec  de  puissants  appareils 
analogues  aux  hache-paille,  mais  établis  de  façon  à  pouvoir  couper 
avec  la  même  perfection  tous  les  fourrages  verts  qu'on  leur  présente 
pour  former  le  mélange  destiné  à  être  ensilé  ;  c'est  là  ce  qui  les  distin- 
gue des  outils  employés  précédemment  dans  ce  but  et  qui  n'étaient 
autres  que  des  hache-paille. 

t  Le  bâti  du  hache-maïs  est  entièrement  en  fonte  pour  résister  aux 
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trépidations  dues  à  La  grande  vitesse  de  la  rotation  de  son  volant  ;  des 
rouleaux  de  fonte  très  lourds  sont  placés  à  l'extrémité  de  la  trémie  dV 
limentation  et  portent,  soit  des  rainures,  soit  des  saillies,  pour  entraî- 
ner, sous  le  couteau,  les  tiges  du  végétal.  Le  rouleau  inférieur  est  fixé, 
comme  nous  Tavons  précédemment  expliqué  ;  les  supports  du  rouleau 
supérieur  glissent  dans  des  rainures  formant  coulisse  et  ménagées  dans 
les  faces  latérales  de  la  trémie.  Les  tiges  sont  entraînées  automatique- 
ment par  un  engreiieur,  mis  en  mouvement  par  le  rouleau  inférieur  et 
composé  de  lattes  portées  par  deux  chaînes  de  Galle.  Des  engrenages 
différentiels  permettent  de  couper  quatre  longueurs  différentes.  Enfin, 
un  débrayage,  actionné  par  un  levier,  permet  d'arrêter  les  rouleaux  ali- 
mentaires ou  de  changer  instantanément  le  sens  de  leur  marche  ;  les 
raisons  de  ces  diverses  dispositions  sont  les  mêmes  que  pour  les  hache- 
paille. 

<  L'appareil  dont  nous  indiquons  les  lignes  générales  doit  être  actionné 
par  une  machine  à  vapeur,  s'il  est  de  grandes  dimensions  et  destiné  à 
débiter  un  travail  considérable;  on  a  établi  des  modèles  restreints  pou- 
vant être  mis  en  mouvement  par  des  chevaux  et  même  par  un  âne,  de 
sorte  que  la  conservation  des  fourrages  à  l'état  vert,  et  en  particulier  du 
maïs-fourrage,  peut  être  adoptée  dans  toutes  les  exploitations  rurales 
françaises,  comme  elle  l'est  dans  beaucoup  de  pays  étrangers,  surtout  en 
Angleterre  où  elle  est  l'objet  d'une  vogue  réelle  et  de  la  préoccupation 
du  monde  agricole.  Généralisée,  cette  méthode  permettra  d'élever  dans 
les  fermes  une  plus  grande  proportion  de  bétail,  et  par  conséquent  aug- 
mentera, à  la  fois,  et  les  bénéûces  et  la  production  du  fumier,  seconde 
source  d'autres  bénéfices.  » 

L'ajonc  marin  est  un  des  meilleurs  fourrages.  Dans  les  landes  incul- 
tes, où  il  pousse  spontanément,  les  bestiaux  en  broutent  avidement  les 
jeunes  pousses.  Il  équivaut  au  trèfle  et  à  la  luzerne  et  il  a  le  grand 
avantage  de  pouvoir  être  récolté  en  toute  saison.  Il  est  employé  en  Bre- 
tagne comme  fourrage  vert.  Coupé  jeune,  haché  et  écrasé,  l'ajonc  est 
consommé  avec  plaisir  par  les  vaches,  les  bœufs,  les  moutons  et  même 
les  chevaux;  il  constitue  donc  une  ressource  fourragère  précieuse 
pour  les  pays  pauvres.  Malheureusement,  il  est  hérissé  d'épines  qui 
peuvent  blesser  la  bouche  des  animaux;  de  plus,  il  durcit  prompte- 
ment  ;  il  faut  donc  lui  faire  subir  une  préparation  préliminaire  avant  de 
le  distribuer  dans  la  ration  alimentaire  du  bétail.  M.  de  Salis  nous 
apprend  qu'on  avait  l'habitude  de  le  broyer  sous  une  meule  ou  à  l'aide 
de  maillets,  de  façon  à  écraser  les  parties  ligneuses  et  surtout  de  briser 
les  épines.  Celte  opération  faite  à  bras  est  très  longue,  très  laborieuse 
et  très  pénible  ;  elle  a  été  longtemps  le  principal  obstacle  à  la  générali- 
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sation  de  la  culture  de  Tajonc  comme  plante  fourragère.  On  est  parvenu 
à  l'effectuer  avec  le  secours  de  la  machine,  on  se  sert  pour  cela  d'un 
hache-maïs  très  puissant  qui  opère  très  bien  le  coupage  des  tiges,  en 
ayant  soin  de  canneler  la  trémie  qui  reçoit  les  branchages  ;  les  cylindres 
alimentaires  sont  au  nombre  de  quatre,  disposés  deux  par  deux  ;  la  pre- 
mière paire  est  très  écartée  pour  Tintroduction  des  branchages,  tandis 
que  la  seconde  est  à  la*  distance  ordinaire.  En  outre,  après  le  coupage, 
l'ajonc  haché  passe  entre  deux  cylindres  unis  de  30  à  40  centimètres  de 
diamètre  et  auxquels  on  donne  une  longueur  suffisante  pour  que  tout  le 
débit  de  la  machine  puisse  y  passer  ;  leur  rôle  est  d'écraser  les  brin- 
dilles et  les  pointes  et  de  donner  à  l'ajonc  la  souplesse  nécessaire  pour 
ne  pas  rebuter  les  animaux. 

Ainsi  préparé,  Tajonc  entretient  les  chevaux  dans  un  bon  état  de 
santé,  augmente  leur  embonpoint,  leur  donne  une  robe  luisante  et  dou- 
ble leur  énergie  ;  il  sert,  dans  la  Basse-Bretagne,  d'unique  nourriture 
pour  rélevage  des  jeunes  chevaux.  Les  bêtes  à  cornes  et  les  moutons  le 
mangent  avec  avidité;  les  vaches  qui  en  mangent  journellement  four- 
nissent un  lait  très  butyreux,  tout  en  se  maintenant  en  très  bon  état. 

Il  y  a  encore  le  coupe-racines,  les  dépulpeurs,  les  laveurs  de  racines, 
les  laveurs  à  sec,  etc. 

C'est  toujours  M.  de  Salis  qui  nous  initie  au  fonctionnement  de  ces 
instruments.  En  ce  qui  concerne  le  coupe-racines,  il  observe  que  cha- 
cune des  racines  qui  servent  à  Talimentation  des  animaux  domes- 
tiques, c'est-à-dire  les  betteraves,  les  carottes,  les  navets,  les  pommes 
de  terre,  les  topinambours,  etc.,  etc.,  forme  une  masse  individuelle 
plus  ou  moins  volumineuse;  il  est  donc  utile  de  les  diviser  en  petits 
fragments,  avant  de  les  donner  au  bétail.  Cette  opération  est  d'une  né- 
cessité absolue  pour  les  ruminants,  dont  l'appareil  digestif  est  très  com- 
pliqué et  dont  la  mâchoire  supérieure  est  dépourvue  de  dents,  qui  y 
sont  remplacées  par  un  simple  bourrelet  charnu.  Il  arrive  parfois  que  le 
mouton,  pour  assouvir  sa  faim,  froisse  cette  partie  délicate  de  sa  bou- 
che ;  il  importe  de  lui  éviter  cet  inconvénient  qui  peut  dégénérer  en 
maladie;  on  voit  ainsi  quelquefois  tout  un  troupeau  atteint  d'une  affec- 
tion dont  on  ignore  la  cause  toute  simple;  on  a  fait  une  coûteuse  écono- 
mie sur  la  préparation  de  la  nourriture  en  refusant  d'acheter  un  instru- 
ment indispensable. 

On  a  cherché  à  construire  de  véritables  machines  propres  à  diviser  les 
racines,  soit  en  tranches,  soit  en  parallélipipèdes  allongés  ;  ces  instru- 
ments sont  employés  non  seulement  pour  la  préparation  de  la  nourri- 
ture d'hiver  des  animaux,  mais  ils  servent  aussi  aux  opérations  préli- 
minaires de  la  distillerie. 
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Toutefois,  avant  de  parler  des  appareils  actuels  à  travail  continu,  il 
est  bon  de  mentionner  le  petit  coupe-racines  à  bras  de  M.  Durand  qui  a 
été  un  progrès  et  a  rendu  des  services  signalés  dans  les  petites  exploi- 
tations ;  comme  tout  charron  peut  Texécuter,  il  pourrait  au  besoin  ser- 
vir d'essai  à  ceux  qui  douteraient  encore  de  Tefficacité  de  ce  genre  d'ou- 
tils. Les  i*acines  sont  placées  dans  une  trémie  quadrangulaire  en  bois 
au-dessous  de  laquelle  se  meut,  entre  deux  coulisses,  une  planche  for- 
mant chariot  et  portée  par  quatre  petits  galets  roulant  sur  des  tasseaux 
inférieurs;  un  mouvement  alternatif  de  va-et-vient  lui  est  imprimé  par 
la  main  de  Touvrier  à  Taide  d'une  poignée  par  laquelle  elle  se  termine. 
Cette  planche  mobile  est  percée  d'une  rainure  évasée  en  dessous  et  gar- 
nie de  deux  lames  tranchantes;  de  chaque  côté  sont  disposées  cinq  pe- 
tites gritles  à  tranchant  vertical.  On  conçoit  aisément  que  les  racines 
étant  placées  dans  la  trémie,  si  on  pousse  devant  soi  et  on  tire  à  soi 
alternativement  la  planche  mobile,  les  couteaux  détacheront  à  chaque 
mouvement  une  partie  de  la  racine  en  contact  avec  eux  ;  on  obtient  ainsi 
des  lanières  étroites  qui  tombent  dans  le  récipient  destiné  à  les  recevoir. 

Le  dépulpeur  est  surtout  employé  pour  la  nourriture  des  moutons.  Il 
divise  les  racines  en  très  petites  parcelles,  et  les  moutons,  qui  sont  très 
délicats  et  difficiles,  ne  peuvent  plus  choisir  leur  morceau  dans  Tauge. 
Cette  méthode  évite  beaucoup  de  déchets  et  permet  de  réaliser  des  éco- 
nomies d'alimçnts. 

Dans  les  grandes  fermes,  où  les  racines  fourragères  sont  consommées 
en  quantités  considérables,  leur  lavage  nécessite  les  moyens  mécani- 
ques. On  peut  considérer  comme  indispensable,  pour  donner  une  bonne 
nourriture  au  bétail,  de  débarrasser  les  tubercules,  telles  que  les  pom- 
mes de  terre  et  les  topinambours,  et  les  racines,  comme  les  betteraves, 
les  carottes  et  les  navets,  des  matières  étrangères  qui  les  salissent,  de 
la  poussière  et  de  la  terre  qui  les  souillent.  On  emploie  pour  ce  nettoyage 
le  laveur  de  racines.  Cet  instrument  se  compose  d'une  auge  rectangu- 
laire ou  à  fond  demi-cylindrique  dans  laquelle  on  verse  l'eau;  cette 
auge  fait  fonction  de  bAti  de  l'appareil  et  porte  à  ses  exJrémités  deux 
coussinets  dans  lesquels  tourne  un  axe  horizontal  ou  plutôt  légèrement 
incliné;  cet  axe  est  enveloppé  par  un  cylindre  à  claire-voie  tournant 
avec  lui  et  composé  de  baguettes  en  bois  ou  en  fer,  ce  qui  vaut  mieux  ; 
le  cylindre  plonge  à  moitié  dans  Teau  de  l'auge  ;  les  racines  y  sont  in- 
troduites par  une  trémie  placée  à  l'extrémité  supérieure  ;  lorsqu'elles 
sont  parvenues  à  l'autre  extrémité,  elles  y  rencontrent  un  tronçon  de 
vis  d'Archimède,  généralement  à  claire-voi»?,  qui  les  couduit  soit  à  une 
rigole  inclinée,  soit  à  une  claie  où  elles  s'égouttent  avant  de  tomber  dans 
les  paniers  ou  récipients  destinés  à  les  recevoir. 
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Pendant  que  les  racines  parcourent  le  cylindre,  le  mouvement  de  ro- 
tation imprimé  à  celui-ci  les  fait  rouler  les  unes  contre  les  autres  ou 
frotter  contre  les  parois  du  cylindre,  il  en  résulte  qu'elles  se  nettoient 
parfaitement  et  se  débarrassent  de  la  terre  adhérente.  M.  Hervé-Mangon 
afait  remarquer  que  les  eaux  ayant  servi  au  lavage  contiennent,  outre 
la  terre  très  fine. enlevée  par  l'opération,  des  radicelles  et  autres  ma- 
tières organiques  souvent  très  riches  et  qu'elles  peuvent  ainsi  constituer  i  , 
des  matières  fertilisantes  à  utiliser  ;  il  ajoute  que  celle  qui  a  servi  au  I 
nettoyage  des  betteraves,  lorsqu'on  l'a  fait  éclaircir  par  le  repos,  con- 
tient un  peu  de  matières  sucrées  et  aromatiques  qui  la  fout  recherchei* 
pour  abreuver  l'espèce  bovine. 

Aperçu  d'ensemble.  —  En  somme,  il  y  a  en  France  3,200,000  chevaux,  • 

mulets  et  ânes,  valant  ensemble  1,400  millions  de  francs.  Nous  impor- 
tons chaque  année  19,000  chevaux  et  en  exportons  17,000.  Le  30  no- 
vembre 1882,  nous  avions  13  millions  de  têtes  de  l'espèce  bovine,  valant 
3  milliards  de  francs.  Les  moutons  se  chiffraient  par  24  millions  et 
représentaient  une  valeur  de  712  millions  de  francs.  Les  porcs  étaient 
au  nombre  de  7,150,000  mâles  et  femelles.  Ce  sont  les  départements  de 
la  Bretagne  qui  en  élèvent  le  plus.  2,100,000  chevaux,  300,000  mulets 
et  ânes  et  1,518,000  bœufs  de  traits  sont  utilisés  dans  la  culture. 
3,800,000  animaux  sont  consacrés  aux  travaux  et  aux  transports  de  l'a- 
griculture française .  li 

Si  on  fait  le  total  de  la  valeur  du  bétail  et  des  élevages,  en  général  | î 

(race  chevaline,  mulassière,  asine,  bovine,  ovine,  porcine,  caprine,  vo-  ■ 

laille,  ruches  d'abeilles),  on  arrive  à  6  milliards  de  francs. 


Les  engrais.  —  Pour  employer  logiquement  les  engrais,  le  cultivateur 
doit  savoir  ce  que  sa  terre  contient.  Il  ne  suffit  pas  de  mettre  tant  de  ki- 
logrammes de  ceci  ou  de  cela  dans  telle  quantité  de  terrain,  quel  qu'il 
soit,  pour  obtenir  une  récolte  abondante.  La  question  est  de  savoir  quelle 
nature  d'engrais  convient  à  telle  nature  de  terrain,  pour  y  semer  telle  ou 
telle  graine.  Ici,  il  contient  de  l'acide  phosphorique  ;  il  est  inutile  d'en 
mettre;  là,  c'est  l'azote  ou  la  potasse;  alors  on  met  autre  chose. 

Il  y  a  deux  sortes  principales  d'engrais  :  le  fumier  naturel  et  les  en- 
grais chimiques.  On  peut,  dans  certaines  terres,  remplacer  le  fumier 
par  des  engrais  chimiques.  Ce  sont  les  terres  grasses.  Généralement  le 
mélange  des  deux  engrais  produit  de  bons  résultats.  On  se  demande 
aussi  quelle  est  la  meilleure  méthode  d'employer  le  fumier.  Doit-il  être 
utilisé  frais  ou  pourri  V  D'aucuns  prétendent  que  le  frais  vaut  mieux, 
«rautres  préfèrent  le  pourri.  Cela  dépend  de  la  nature  du  terrain.  Dans 
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une  terre  argileuse,  pour  un  blé  d'automne,  le  fumier  frais  donne  de 
bons  produits.  Il  constitue,  dit  M.  Delille  dans  le  Moniteur  des  syn- 
dicats, une  sorte  de  drainage  superficiel,  ouvre  le  sol,  lui  donne  de  la 
porosité  et  facilite  ainsi  Técoulement  des  eaux  pluviales  qui,  sans  cela, 
pourraient  séjourner  trop  longtemps  autour  de  la  jeune  plante  et  com- 
promettre sa  vitalité.  Gomme  il  n'est  point  décomposé,  son  action, 
comme  engrais,  est  plus  faible,  sans  doute  ;  mais  il  n'est  pas  du  tout  né- 
cessaire qu'elle  soit  forte,  attendu  que  le  blé  d'automne  n'a  pas  de  grands 
besoins  à  satisfaire  avant  les  gelées.  Il  pousse  toujours  assez  pour  amu- 
ser les  limaces,  et  aussitôt  le  froid  venu,  il  ne  bouge  pas  plus  qu'une 
marmotte.  Qui  dort  dîne,  dit  le  proverbe  ;  or,  le  blé  dort  en  ce  moment- 
là  et  n'a  donc  pas  besoin  de  nourriture.  Le  printemps  arrivé,  l'appétit 
lui  revient,  et  le  fumier,  désagrégé  alors,  pourvoit  à  ses  besoins. 

Donc,  quand  on  opère  sur  une  céréale  d'hiver,  avec  une  terre  forte, 
il  vaut  mieux  prendre  un  fumier  long,  pailleux,  tel  qu'il  sort  de  l'étable 
ou  de  l'écurie. 

Si,  au  contraire,  on  opère  sur  une  terre  légère,  un  fumier  à  demi 
décomposé  est  préférable  au  fumier  frais  5  car  il  n'est  pas  nécessaire, 
ici,  de  tenir  la  terre  soulevée,  et  il  importe  encore  que  l'engrais  soit 
médiocrement  assimilable  et  se  réserve  pour  le  printemps.  S'il  était 
absolument  pourri  ou,  comme  ou  dit,  à  l'état  de  beurre  noir,  il  perdrait 
trop  de  sa  valeur  par  suite  de  l'infiltration  dans  le  sol  de  ses  principes 
fertilisants  solubles,  durant  les  hivers  pluvieux,  ou  bien  il  pourrirait 
trop  à  la  feuille,  après.riiiver,  et  se  trouverait  réduit  à  rien  au  moment 
où  la  plante  a  le  plus  besoin  d'éléments  actifs,  celui  de  l'épiage  et  de  la 
floraison. 

Si  l'on  a  affaire  à  des  plantes  cultivées  uniquement  pour  leur  feuilles 
ou  leurs  i-acines  et  qu'il  faille  un  rapide  développement,  il  faut  donner 
alors  la  préférence  à  un  fumier  pourri,  facile  à  dissoudre,  promptemenl 
assimilable,  à  la  condition,  bien  entendu,  qu'il  n'aura  pas  été  délayé  el 
usé  par  les  pluies. 

Le  fumier  pourri  est  celui  des  gens  pressés,  des  jardiniers  qui  ont 
intérêt  à  pousser  à  la  feuille  et  à  la  racine.  Il  se  rapproche  beaucoup 
du  purin  par  les  résultats  qu'il  donne.  L'eau  des  pluies  s'en  empare,  dis- 
sout ses  parties  actives  et  permet  à  la  plante  de  les  utiliser  rapidement. 
On  ne  demande  pas  au  fumier  pourri  de  durer  longtemps,  on  lui  de- 
mande, au  contraire,  de  donner  de  suite  tout  son  effet.  C'est  celui  que 
l'on  préfère  pour  les  betteraves  et  les  plantes  fourragères  diverses.  Avec 
lui,  on  ne  fume  pas  pour  deux  ou  trois  ans,  on  fume  pour  quelques 
semaines  ou  quelques  mois.  Il  se  prodigue,  il  dépense  à  la  hâte  toute  sa 
force,  et,  quand  c'est  fini,  on  recommence  avec  une  nouvelle  dose. 
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Lapoudretie.  —  D'autre  part,  nous  lisons  dans  le  Journal  des  CuUiva- 
teurSf  sous  la  signature  de  M.  Givelet,  ces  indications  sur  la  fumure  pai* 
la  poudrette  : 

Le  famier  humain,  connu  sous  le  nom  de  gadoue  ou  de  poudrette,  est  le  meil- 
leur de  tous. 

D'après  Shubler,  voici  l'échelle  des  fumiers  : 

Les  engrais  végétaux  donnent  5  fois  la  semence. 

Le  fumier  d'étable  donne     7  fois  la  semence. 

La  colombine  —        9  — 

Le  fumier  de  cheval     —      10  — 

L'urine  humaine  —      12  — 

Les  excréments  humains  donnent  14  fois  la  semence. 

U  est  donc  très  important  de  ne  pas  laisser  perdre  cet  excellent  engrais,  comme 
ou  semble  le  faire  à  plaisir.  On  a  calculé  que  l'emploi  des  engrais  humains  perdus 
en  France  donnerait  un  supplément  de  production  en  blé  de  106  millions  d'hec- 
tolitres, c'est-à-dire  plus  de  10  fois  de  déficit  ordinaire  de  nos  récoltes. 

Poui'  les  employer,  M.  Givelet  ajoute  ces  réflexions  : 

Noua  nous  sommes  fort  bien  trouvé  d'un  mélange  de  ces  matières  avec  un 
volume  au  moins  égal  de  teiTe  sèche.  On  obtient  ainsi,  au  bout  de  plusieurs  mois, 
une  sorte  de  terreau  qui  n'est  pas  répugnant  à  manier,  et  qui  a  une  richesse  con- 
sidérable. 

L'acide  phosphorique  de  la  poudrette,  disaient  en  1877  MM.  Clœtz, 
Schlœsing  et  L'hôte,  dans  un  rapport  adressé  à  la  ville  de  Paris  qui 
avait  voulu  se  rendre  compte  de  la  valeur  de  son  stock,  y  est  à  Tétat  de 
phosphates  insolubles,  mais  assimilables  au  même  titre  que  le  phos- 
phate de  chaux  précipité  ;  les  phosphates  de  la  poudrette  sont  même 
fort  probablement  plus  assimilables  que  ce  produit,  en  raison  de  leur 
état  de  division  extrême  au  sein  d'une  matière  organique  qui  possède  la 
propriété  de  les  dissoudre  et  de  les  digérer  au  profit  des  plantes.  On 
peut  donc  hardiment  assigner  à  Tacide  phosphorique  de  la  poudrette 
la  valeur  qu'on  lui  accorde  dans  lephosphate  de  chaux  précipité,  soil  0,70 
le  kilogramme.  Quant  à  l'azote  dans  les  matières  sèches  fournies  par  les 
échantillons  examinés,  il  y  a  environ  1/5  de  ce  corps  à  l'état  d'ammo- 
niaque immédiatement  assimilable;  le  reste  fait  partie  de  composés 
organiques  destinés  à  être  brûlés  au  sein  de  la  terre  arable  et  à  restituer 
leur  azote  sous  la  forme  d'acide  nitrique  éminemment  assimilable. 

lien  est  donc  de  l'azote  de  la  poudrette  comme  de  celui  du  fumier; 
si  son  action  est  moins  prompte  que  celle  des  sels  ammoniacaux  ou  des 
nitrates,  elle  est  jjIus  durable  ;  et  son  état  le  préserve  de  déperdition  par 
les  eaux  d'intiltration.  11  n'y  a,  en  définitive,  aucune  raison  plausible 
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pour  Testimer  au-dessous  du  prix  de  Tazote  ammoniacal  ou  uitrique  fixé 
par  les  mercuriales  des  engrais  à  2,60.  Toutefois,  pour  éviter  Tapparence 
d'exagération,  les  experts  adopteront  une  valeur  moindre,  soit  2,25  le 
kilogramme. 

En  terminant,  les  experts  feront  observer  qu'un  engrais  valant  en- 
viron 10  fr.  les  100  kilogr.  peut  supporter  des  frais  de  transport. 

Les  balayures  des  viUes.  —  Les  tombereaux  d'ordures  des  villes  que 
chaque  matin  Ton  enlève  peuvent  aussi  faire  un  engrais  très  fertilisant. 
La  manière  de  préparer  ces  balayures  et  de  les  mettre  en  fermentation 
est  ainsi  décrite  dans  le  Journal  de  l'agriculture  du  Nord: 

Une  condition  nécessaire  à  ce  sujet  est  de  bien  mélanger  la  terre  avec  de  la 
chaux  et  de  ne  pas  former  des  tas  trop  hauts,  parce  qu^ils  deviennent  alors  trop 
compacts  :  la  hauteur  doit  être  de  1  mètre,  tout  au  plus  1"',Ô0.  Si  Ton  peut,  dans 
la  confection  du  compost,  intercaler  des  couches  de  fumier  ou  de  feuilles,  cela 
ne  sera  que  très  avantageux.  Avec  du  fumier  de  cheval  d'une  décomposition  ra- 
pide et  énergique,  il  se  produira  bientôt  dans  la  masse  du  compost  des  phéno- 
mènes de  fermentation  qui  la  transforment,  la  rendent  tendre  et  friable.  Pour 
assurer  plus  complètement  ce  résultat,  il  est  rationnel  de  laisser  le  compost  en 
tas  le  plus  longtemps  possible  :  dans  ce  cas  et  avec  un  traitement  convenable,  la 
transformation  des  éléments  du  compost  est  plus  parfaite,  ses  propriétés  chimi- 
ques et  physiques  se  sont,  au  point  de  vue  fertilisant,  d'autant  plus  améliorées 
et  son  action  sera  plus  efficace. 

On  accélère  la  décomposition  en  humectant  de  temps  en  temps  le  tas,  de  façon 
à  Tentretenir  constamment  dans  un  état  de  fraîcheur  modérée  ;  cela  est  particu- 
lièrement nécessaire  pendant  les  périodes  les  plus  chaudes  de  Tannée.  Si  cette 
humectation  peut  se  faire  au  moyen  du  purin,  la  chose  n'en  sera  que  meilleure. 
Il  est  non  moins  nécessaire  de  recouper  et  de  travailler  de  temps  à  autre  le  tas 
de  compost.  Cela  doit  avoir  lieu  au  moins  trois  à  quatre  fois  par  an,  parce  que 
cette  opération  active  la  décomposition. 

Depuis  que  les  phosphates  en  poudre  et  la  kaïnite  peuvent  s'obtenir  à  des  prix 
peu  élevés,  il  est  évidemment  à  conseiller,  chaque  fois  que  l'on  recoupe  et  tra- 
vaille un  compost,  d'y  ajouter  quelques  quintaux  de  ces  engrais.  Une  fumure 
avec  des  composts  ainsi  préparés  produira,  sans  aucun  doute,  des  effets  bien  plus 
considérables. 

Le  fumier  de  ferme.  —  M.  Ladureau,  directeur  du  laboratoire  central 
agricole,  dans  une  notice  sur  le  rôle  des  engrais  dans  Téconomie  rurale, 
dit  que  le  fumier  est  constitué  par  les  déjections  des  chevaux  et  bêtes 
à  cornes,  et  leurs  litières,  généralement  composées  de  paille  et  balles  de 
céréales,  de  feuilles  et  de  tiges  de  plantes  diverses,  de  foin  avarié,  de 
tourbe,  de  tannée  et  d'autres  matières  absorbantes  diverses.  Sa  compo- 
sition est  assez  variable,  suivant  la  nature  des  litières,  la  nourriture  des 
animaux  et,  suivant  aussi  le  temps  durant  lequel  il  a  séjourné  dans  la 
fosse  à  fumier.  Car  on  sait  que  le  fumiei*  long,  pailleux,  au  sortir  de 


Digitized  by 


Google 


CULTIVATEURS.  383 

l'étable,  devient  une  matière  informe,  noirâtre,  nauséabonde,  en  se 
transformant  sous  Tinfluence  de  diverses  fermentations  dans  les  fosses 
où  on  l'accumule  ;  il  devient  alors  ce  qu'on  appelle  du  beurre  noir  ou  du 
fumier  fait,  par  opposition  au  fumier  frais  qui  est  celui  qui  vient  de 
sortir  des  é tables. 

II  estime  que  le  fumier  doit  être  considéré  autant  comme  un  amende- 
ment que  comme  un  engrais,  en  ce  sens  qu'il  agit  surtout  en  ouvrant  le 
Bol,  en  donnant  de  la  porosité  à  la  terre  et  en  facilitant  ainsi  Taération, 
c'est-à-dire  l'action  de  l'oxygène  sur  les  diverses  substances  du  sol,  et 
l'absorption  de  l'azote  atmosphérique,  qui  se  combine  aux  matières 
organiques  pour  donner  naissance  ensuite,  par  des  réactions  succes- 
sives dues  à  des  ferments  spéciaux  récenmient  découverts  et  étudiés  par 
MM.  Schlœsing  et  Mûntz,  à  des  sels  extrêmement  utiles  aux  plantes, 
les  nitrates. 

C'est  surtout  là,  croit-il,  que  résident  l'utilité  et  le  rôle  du  fumier 
dans  la  cul tiu*e  en  général.  Selon  lui,  il  remplit  encore  un  autre  rôle, 
celui  de  fournir  par  sa  décomposition  dans  le  sol  une  grande  quantité 
d'acide  carbonique,  qui  est  absorbé  soit  à  l'état  gazeux,  soit  après  sa  dis- 
solution dans  les  eaux  du  sol,  et  sert  à  la  constitution  des  tissus  végé- 
taux, auxquels  il  fournit  ainsi  leur  carbone  ;  ce  rôle  est  surtout  marqué 
dans  la  culture  des  plantes-racines,  telles  que  les  betteraves,  pommes 
de  terre,  raves,  etc. 

En  outre,  la  dissolution  de  l'acide  carbonique  qui  résulte  de  sa  dé- 
composition dans  les  eaux  souterraines  permet  à  ces  eaux  d'attaquer  cer- 
tains composés  insolubles  du  sol,  les  phosphates,  les  sels  calcaires  par 
exemple,  et  de  les  mettre  ainsi  à  la  disposition  des  racines  des  végé- 
taux, qui  n'auraient  pu  les  utiliser  à  leur  état  d'insolubilité  primitif. 

La  composition  du  fumier  est  assez  variable.  Il  faut  admettre  en 
moyenne  qu'im  produit  bien  préparé  renferme  de  0,5  à  0,6  p.  100  d'a- 
zote et  0,6  de  phosphate  de  chaux. 

Il  vaut  de  10  à  15  fr.  les  1,000  kilogr.,  suivant  les  circonstances. 

Il  faut  soigner  les  fumiers.  Ces  soins  sont  importants,  conmie  on  va 
le  voir.  La  Gazette  du  village  rapporte  que  des  expériences  ont  été  faites  sur 
quatre  tas  de  fumier.  Le  premier  tas,  abandonné  à  lui-même,  n'a  reçu 
aucun  soin  ;  le  second  tas  a  été  couvert  d'une  épaisse  couche  de  gazon  ; 
ie  troisième  tas  a  reçu  un  mélange  de  kaïnite,  qui  est  du  sulfate  et  du 
chlorure  de  potasse  qu'on  trouve  dans  le  commerce  ;  enfin  le  quatrième 
tas  a  été  méjangé  avec  du  plâtre  phosphaté. 

Eh  bien,  le  premier  tas  a  perdu  25  p.  100  d'azote  ;  le  second  a  perdu 
moitié  moins  ;  les  troisième  et  quatrième  tas  n'ont  presque  rien  perdu. 

Il  suit  de  ce  qui  précède  que  les  fumiers  trop  exposés  à  l'ardeur  du 
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soleil,  trop  lavés  par  les  pluies  s'appauvrissent  singulièremeat,  et  que 
les  cultivateurs  auraient  un  grand  intérêt  à  empêcher  non  seulement  la 
perte  du  purin,  qui  est  le  jus  du  fumier,  mais  aussi  la  perte  du  gaz 
ammoniaque  qui  se  dégage  pendant  la  fermentation. 

On  conseille  d'employer  sur  les  litières  de  la  cour  de  ferme,  et  mieux 
encore  dans  les  étables,  soit  du  plâtre,  soit  de  la  kaïnite,  soit  des  phos- 
phates, en  faisant  observer  que  ces  derniers,  répandus  sur  les  fumiers, 
produisent  plus  d'effet  que  sur  les  terrains. 

Le  Moniteur  des  syndicats  agricoles,  qui  relate  aussi  ces  expériences, 
estime  que  la  couverture  du  fumier  avec  de  la  terre  ou  de  la  tannée  est 
peu  pratique.  Il  préférerait  voir,  dans  chaque  ferme,  une  citerne  à  pu- 
rin, au  lieu  de  laisser  ce  purin  se  perdre  dans  la  mare  qu'il  empoisonne, 
et  il  recommande  qu'on  saupoudre  les  litières  avec  du  phosphate  de 
chaux  pour  empêcher  les  pertes  d'azote. 

Dans  une  série  d'articles  qu'il  a  publiés  dans  le  Globe,  M.  Grandeau  a 
traité  supérieurement  la  question  des  engrais.  Parlant  du  fumfer  de  ferme, 
il  dit  que,  jusqu'au  milieu  du  siècle  dernier,  ce  fumier  a  été  le  seul 
connu.  C'est  qu'on  ignorait  alors  les  véritables  exigences  alimentaires 
des  plantes  :  on  croyait  que  les  substances  d'origine  organique,  c'est-à- 
dire  ayant  traversé  un  organisme  vivant  ou  provenant  de  la  décomposi- 
tion de  ce  dernier,  étaient  seules  aptes  à  servir  de  nourriture  aux  végé- 
taux. L'étude  attentive  de  la  composition  chimique  des  plantes,  celle 
des  conditions  physiologiques  de  leur  existence  sont  venues  nous  éclai- 
rer sur  le  rôle  indispensable  de  la  matière  minérale  dans  leur  dévelop- 
pement. On  a  constaté  par  des  expériences  aussi  délicates  qu'impor- 
tantes la  nécessité  absolue  de  la  présence  d'une  dizaine  de  corps  simples 
dans  le  sol  ou  dans  l'atmosphère,  pour  la  formation  des  tissus  végétaux. 
Ces  corps  simples  sont  les  suivants  :  l'oxygène  et  l'hydrogène,  éléments 
de  l'eau  ;  l'azote,  l'oxygène  et  l'hydrogène,  combinés  à  l'état  d'acide 
nitrique  ou  d'ammoniaque  ;  quatre  oxydes  métalliques  :  potasse,  chaux, 
magnésie,  oxyde  de  fer  ;  trois  acides  :  acides  carbonique,  sulfurique  et 
phosphorique. 

M.  Grandeau  part  de  cette  donnée  pour  constater  que  le  fumier,  les 
excréments  de  l'honmie  et  des  animaux  n'influent  pas  sur  la  plante  par 
leurs  éléments  organiques,  mais  indirectement  par  le  produit  de  leur 
putréfaction  et  de  leur  décomposition,  c'est-à-dire  après  la  transfor- 
mation de  leur  carbone  en  acide  carbonique  et  de  leur  azote  en  ammo- 
niaque et  en  acide  nitrique.  Le  fumier  d'étable,  qui  se  compose  de  par- 
ties ou  de  débris  de  plantes  et  d'animaux,  peut,  par  conséquent,  être 
remplacé  par  les  combinaisons  inorganiques  auxquelles  il  donne  nais- 
sance en  se  transformant  daus  le  sol. 
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Nous  ne  pouvons,  à  notre  grand  regret,  suivre  M.  Grandeau  dans  tous 
les  développements  qu'il  donne  à  la  question  des  engrais,  qu'il  traite 
d'une  manière  complète  *;  notre  cadre  ne  nous  le  permet  pas.  Nous  con- 
tinuons notre  examen  varié  par  les  avis  divers  que  nous  avons  sous  les 
yeux. 

Passant  du  fumier  de  ferme  au  guano,  M.  Ladureau  dit  que  la  transi- 
tion des  engrais  naturels  aux  engrais  artificiels  est  tout  naturellement 
indiquée  par  le  guano ^  puisque  ce  produit  commercial  n'est  que  le  résul- 
tat de  l'agglomération,  sur  certains  points  des  côtes  de  l'Amérique  du 
Sud,  des  excréments  de  nombreuses  générations  d'oiseaux  de  mer. 

Le  guano,  que  Ton  importa  d'abord  en  Europe,  il  y  a  quelque  30  ou 
40  ans,  avait  une  grande  valeur  comme  engrais,  il  renfermait  de  15  à 
18  p.  100  d'azote  et  10  à  12  p.  100  d'acide  phosphorique.  On  le  vendait 
jusqu'à  35  fr.  les  100  kilogr. 

Les  gisements  de  ces  guanos  riches  sont  aujourd'hui  épuisés,  et  ceux 
que  l'on  exploite  ne  donnent  plus  que  des  produits  ayant  de  1  à  7  ou 
8  p.  100  d'azote  et  de  12  à  30  p.  100  d'acide  phosphorique.  Leur  valeur 
est  extrêmement  variable  et  ne  peut  être  fixée  que  par  l'analyse. 

4 

La  sidération.  —  On  peut  être  étonné  de  voir  ce  mot,  qui  se  rapporte 
aux  astres,  être  employé  dans  une  question  d'engrais.  C'est  M.  Georges 
Ville,  professeur  du  Muséum,  qui  l'attache  à  l'enfouissement  des  plantes 
vertes  appartenant  à  la  famille  des  légumineuses,  pour  servir  d'engrais 
azoté.  Le  nom  de  sidération  appliqué  à  cette  méthode  de  culture  vient, 
d'après  M.  Ville,  de  cette  considération  que  l'astre  du  jour,  le  soleil,  est 
l'agent  principal  de  cette  transformation  de  l'azote  gazeux  de  l'air  en  azote 
solide  des  tissus  végétaux.  Tout  ce  système  cultural  repose  donc  sur  l'uti- 
lisation du  travail  produit  par  le  soleil,  l'eau  et  la  plante,  et  le  nom  de 
<  sidération  »  qui  résume  tout  cela  en  un  mot,  nous  paraît  bien  choisi  pour 
exprimer  ces  idées  :  il  restera  désormais  le  synonyme  de  culture  inten- 
sive par  l'enfouissement  des  engrais  verts. 

Ces  plantes  ont  en  effet,  dit  M.  Ladureau,  la  précieuse  propriété  d'ab- 
sorber dans  l'air  atmosphérique  la  majeure  partie  de  l'azote  qui  consti- 
tue leurs  tissus.  C'est  par  centaines  de  kilogrammes  que  l'azote  capté 
dans  l'atmosphère  par  les  légumineuses,  et  transformé  en  matières  orga- 
niques, peut  être  incorporé  au  sol  lorsque  l'on  y  enterre  ces  plantes.  Les 
analyses  démontrent  qu'une  récolte  moyenne  de  trèfle  ou  de  luzerne 
renferme  200  à  300  kilogr.  d'azote.  Or  cet  azote,  se  trouvant  sous  une 


1.  Voir  le  Globe  des  22  avril,  G  et  20  mai,  3  -jt  17  juin,  l*"-  et  22  juillet,  .3  et  l!»  aoiiL, 
2  et  15  septembre  1887. 
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forme  facilement  décomposable  et  assimilable  par  les  plantes,  peut  être 
estimé,  au  taux  des  engrais  organiques  analogues,  à  1  fr.  50  c.  le  kilo- 
gramme. C'est  donc  une  somme  de  300  à  450  fr.  que  représente  au  seul 
point  de  vue  de  Tazote  Tengrais  produit  par  une  récolte  moyenne  de 
légumineuses. 

Cette  pratique  est  très  ancienne  et  Ton  peut  affirmer  qu'elle  remonte 
à  la  plus  haute  antiquité.  Nous  la  retrouvons  en  usage  chez  les  Romains. 
Pline  nous  apprend,  en  effet,  dans  son  Hist.  ncU.,  lia.  XVII,  cap.  S,  que 
les  Romains  semaient  du  lupin  dans  leurs  champs  en  septembre  pour 
Tenterreràla  charrue  au  mois  de  mai  suivant;  quelques  cultivateurs 
récoltaient  la  plante  pour  Tenterrer  au  pied  des  arbres  ou  des  vignes. 

La  sidération,  poursuit  M.  Ladureau,  n'est  pas  seulement  un  moyen 
de  supprimer  les  frais  nécessités  par  l'achat  des  engrais  azotés,  mais 
encore  la  possibilité  de  renoncer  complètement  à  l'élevage  ou  à  l'en- 
gi'aissement  du  bétail,  dans  tous  les  cas  où  cet  élevage  n'est  pas  avan- 
tageux pour  le  cultivateur.  On  a  souvent  dit  que  <  le  bétail  est  un  mal 
nécessaire  »,  qu'il  coûte  plus  qu'il  ne  rapporte,  et  que  sa  seule  raison 
d'dtre  dans  un  grand  nombre  d'exploitations  agricoles,  c'est  la  masse  de 
fumiers  qu'il  produit,  fumiers  nécessaires  à  la  culture  non  seulement 
comme  engrais  azotés^  mais  encore  et  surtout  conune  amendement  par 
suite  de  la  porosité  qii'il  communique  au  sol  auquel  on  le  mélange^  et 
comme  source  d'acide  carbonique.  Nous  avons  démontré,  en  effet,  que 
c'était  là  le  principal  rôle  du  fumier  et  que  l'on  obtenait  deç  récoltes  de 
betteraves  infiniment  plus  considérables  lorsque  l'on  introduisait  dans 
le  sol  qui  les  portait  l'azote,  l'acide  phosphorique  et  la  potasse  sous 
forme  de  fumier,  que  si  l'on  y  employait  exactement  les  mêmes  quan- 
tités d'éléments  fertilisants  sous  forme  de  sels  chimiques  môme  très  ra- 
pidement assimilables. 

Cette  différence  ne  s'expliquant  que  par  l'intluence  heureuse  produite 
pai'  la  formation  constante  d'acide  carbonique  résultant  de  la  décompo- 
sition du  fumier,  il  est  évident  que  cet  acide  carbonique  est  nécessaire 
aux  plantes  pour  se  développer  et  former  leurs  tissus,  et  qu'elles  l'absor- 
bent tout  aussi  facilement  par  leurs  racines  et  organes  souterrains  divers 
que  par  leurs  feuilles,  leur  rameaux  et  autres  organes  aériens. 

Or,  l'engrais  vert  remplit  exactement  le  rôle  du  fumier,  il  ouvre  le 
sol,  lui  donne  la  porosité  nécessaire  et  produit  en  se  décomposant  tout 
l'acide  carbonique  dont  les  récoltes  futures  ont  besoin  pour  se  déve- 
lopper. 

Donc,  possibilité  de  fermer  les  étables  là  où  elles  ne  constituent  pas 
un  avantage  sérieux  pour  le  cultivateur.  C'est  le  champ  lui-même  qui 
devient  la  fosse  à  fumier,  et  le  matériel  de  l'exploitation  agricole  où 
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Ton  emploie  la  sidération  se  résout  en  bien  peu  de  choses  :  les  instru- 
nieiUs  aratoires  et  les  moissonneuses.  Avec  quelques  chevaux  et  quel- 
ques ouvriers,  on  peut  diriger  une  importanle  exploitation,  ce  qui  n'est 
pas  possible  quand  elle  est  basée  sur  Tentretien  d'un  nombreux  bétail. 

Les  engrais  chimiques,  —  Les  expériences  faites  par  les  chimistes  ont 
révélé  la  possibilité  de  suppléer  au  fnmier  de  ferme,  et  même  de  le 
remplacer,  dans  certains  terrains,  par  des  composés  chimiques,  organisés 
d'après  les  principes  de  V humus.  Seulement,  il  ne  faut  pas  introduire 
les  engrais  chimiques  dans  un  sol  malpropre  et  insuffisamment  préparé. 
Caserait  s'exposer  à  perdre  tout  le  bénéfice  que  Ton  eu  attendait,  par 
l'exubérance  des  mauvaises  herbes  qu'ils  feront  pousser  aussi  vigoureu- 
sement que  le  blé. 

On  emploie  en  culture  Tacide  phosphorique  !?ous  différentes  formes  ; 
voici  les  trois  principales  : 

1*  Combiné  avec  trois  équivalents  de  chaux  dans  les  phosphates  fos- 
siles, les  os  des  animaux,  le  noir  animal  des  fabriques  de  sucre  ; 

2*  Combiné  avec  deux  de  chaux  dans  les  phosphates  précipités,  pro- 
duits arlificiels  préparés  dans  Tindustrie  et  permettant  d'avoir  une 
quantité  considérable  d'acide  phosphorique  sous  un  faible  poids  ; 

3"  Combiné  avec  un  de  chaux  dans  les  superphosphates,  autre  pro- 
duit industriel  qui  résulte  de  Faction  de  l'acide  sulfurique  concentré  sur 
les  phosphates  fossiles  naturels  ou  sur  les  os. 

Dans  le  premier  cas,  l'acide  phosphorique  est  absolument  insoluble 
dans  l'eau  et  presque  complètement  insoluble  dans  un  réactif  chimique 
dont  on  a  adopté  généralement  l'emploi  comme  critérium  de  l'assimila- 
bilité  de  ces  produits  par  les  plantes,  le  citrate  d'ammoniaque. 

Dans  le  deuxième  cas,  celui  du  phosphate  précipité,  tout  l'acide  est 
Boluble  dans  le  citrate  d'ammoniaque  et  presque  insoluble  dans  l'eau. 

Entin,  dans  le  troisième  cas,  c'est-à-dire  les  superphosphates,  l'acide 
est  complètement  ou  presque  complètement  soluble  dans  l'eau  et  dans 
le  citrate  d'ammoniaque. 

M.  Joutu,  propriétaire  à  Magnat-FÉtrange  (Creuse),  écrit  à  la  Gazette 
du  village  : 

Le  phosphate,  dit-il,  peut  être  employé  avec  succès  daus  tous  les  terrains 
acides  ;  il  est  même,  je  crois,  plus  avantageux  que  le  superphosphate,  à  cause  de 
l'acidité  des  terrains  qui  en  facilitent  la  dissolution,  et  aussi,  parce  que  le  prix 
de  Tacide  phosphorique  ainsi  obtenu  est  bien  inférieur  au  prix  du  superphos- 
phate. 

Presque  toutes  les  terres  ont  besoin  d'un  apport  annuel  d'acide  phosphorique. 
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Les  céréales,  les  graminées  diverses,  les  légumineuses,  les  pommes  de  terré  en 
font  une  forte  consommation. 

On  reconnaît  qu'un  pré  est  acide  quand  il  s*en  dégage  une  odeur  marécageuse, 
et  quand  Teau  dépose  de  la  rouille  aux  places  où  elle  croupit  et  où  elle  coule.  Là, 
il  ne  pousse  qu'un  foin  de  qualité  médiocre  et  des  joncs. 

Dans  ces  prés,  le  phosphate  à  la  dose  de  600  à  1,000  kilogr.  par  hectare  (je  le 
sais  par  expérience)  produit  vraiment  des  merveilles,  mais  il  ne  les  produit  qu'au 
bout  de  6  à  8  mois.  Par  contre,  l'effet  se  maintient  de  5  à  8  ans. 

Non  seulement  le  fourrage  devient  plus  abondant  sous  l'influence  du  phos- 
phate, mais  il  acquiert  encore  de  la  qualité  et  devient  particulièrement  propre  au 
développement  de  la  charpente  osseuse  des  animaux. 

Pour  la  culture  des  céréales,  les  terrains  acides  où  il  convient  d'employer  di- 
rectement le  phosphate,  sont  les  défriches  de  landes,  de  bruyères  et  surtout  de 
bois. 

Les  fumiers  de  ferme  les  plus  riches  en  acide  phosphoriq'ue  sont  ceux  de  mou- 
tons et  de  porcs.  Le  fumier  de  cheval  vient  ensuite  et  le  fumier  de  bêtes  à  cornes 
en  dernier  lieu. 


M.  Franc,  professeur  départemental  d'agriculture  du  Cher,  a  fait  une 
brochure  intitulée  :  Les  engrais  industriels,  dans  laquelle  il  dit  : 

1°  Que  les  fumiers  de  ferme  ne  sont  jamais  assez  riches  pour  accroître 
ni  môme  pour  entretenir  la  fertilité  des  terres  cultivées  ; 

2°  Que  l'agriculteur  doit  de  toute  nécessité  avoir  recours  aux  engrais 
industriels  pour  compléter  l'action  du  fumier  et  restituer  au  sol  tous  les 
éléments  enlevés  par  les  récoltes  ; 

3^  Que  les  engrais  industriels  les  plus  importants  et  ceux  que  les 
agriculteurs  doivent  le  mieux  connaître  afin  d'en  tirer  le  meilleur  parti 
possible,  sont  les  phosphates  de  chaux,  les  superphosphates,  le  phos- 
phate précipité,  le  noir  animal,  le  sulfate  d'ammoniaque,  les  nitrates  de 
potasse  et  de  soude  et  le  chlorure  de  potassium; 

4°  Que  les  phosphates  d'os  et  les  phosphates  minéraux  doivent  être 
employés  particulièrement  sur  les  terres  nouvellement  défrichées  et  sur 
toutes  celles  dont  l'humus  est  acide; 

5**  Que  le  superphosphate  et  le  phosphate  précipité  conviennent  spé- 
cialement aux  terres  non  acides,  à  celles  déjà  en  culture  depuis  long- 
temps et  à  celles  qui  contiennent  une  certaine  quantité  de  calcaire  ; 

&"  Que  les  phosphates  peuvent  être  avantageusement  mêlés  au  fumier 
qui,  en  fermentant,  les  rend  solubles,  assimilables  et  propres  à  toutes 
les  terres  et  à  toutes  les  cultures  ; 

7**  Que  les  engrais  phosphatés  ne  sont  pas  moins  nécessaires  aux  prés 
et  aux  pâturages  qu'aux  terres  arables  ; 

8°  Que  les  engrais  phosphatés  sont  surtout  nécessaires  aux  céréales, 
aux  crucifères  el  aux  topinambours,  etc.  ; 
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9"  Que  les  eugrais  azotés  sont  impérieusement  exigés  par  les  céréales, 
les  betteraves,  le  colza  et  les  prairies  naturelles  ; 

1(>*  Que  les  légumineuses,  la  pomme  de  terre  et  la  vigne  réclament 
principalement  les  engrais  potassiques  ; 

11*  Que  Tagriculteur  doit  prendre  des  précautions  pour  éviter  la 
fnude  dans  Tachât  des  engrais  ; 

12*  Que  les  engrais  industriels  doivent  être  répandus  à  Tétat  pulvé- 
rulent, par  un  temps  calme  et  le  plus  régulièrement  possible. 

Les  fraudes  sur  ks  engrais  industriels.  —  Les  cuUivateurs,  qui  sont  ha- 
bitués au  fumier  de  ferme,  ne  se  laissent  pas  volontiers  convaincre  de 
la  nécessité  d'employer  des  engrais  industriels,  surtout  en  raison  des 
fraudes  que  les  entrepositaires  commettent  eu  les  livrant  falsifiés.  Au 
lieu  de  leur  livrer  des  engrais  conformes  aux  prospectus  qu'ils  distri- 
buent, ces  entrepositaires  marchands  les  mélangent  avec  des  éléments 
quelconques  sans  nul  principe  fertilisant.  Alors  les  cultivateurs,  qui 
n'ont  pas  sous  la  main  les  moyens  de  faire  analyser  les  produits  chi- 
miques qu'ils  achètent,  et  qui  n'en  retirent  pas  le  rendement  qu'on  leur 
avait  annoncé,  deviennent  défiants  et  se  refusent  à  continuer  les  expé- 
riences qu'on  leur  conseille  de  faire. 

M.  Grandeau  signale  de  la  manière  suivante  les  manœuvres  des  mar- 
chands d'engrais  industriels  : 

Une  dépense  d'environ  100  fr.  à  Thectare  suftit  pour  accroître  très  notablement 
lafertilité  de  la  plupart  des  sols  de  moyenne  qualité;  elle  sera  récupérée  et  souvent 
plus  que  doublée  par  l'augmentation  du  rendement. 

Je  voudrais  pouvoir  prémunir  tous  les  cultivateurs  français  contre  les  dangers 
que  fait  courir  à  leur  bourse  le  commerce  éhonté  de  certains  fabricants  d'engrais 
dont  les  commis-vojageurs  s'abattent,  au  printemps  et  à  l'autonme,  dans  nos 
campagnes,  comme  une  bande  d'oiseaux  de  proie.  Je  ne  me  lasserai  pas  de  si- 
gnaler leurs  agissements  dans  l'espoir  d'en  diminuer  le  danger  pour  notre  petite 
culture.  Un  assez  grand  nombre  de  maisons  véreuses,  dont  le  siège  multiple  est  à 
Paris,  à  Nantes,  à  Marseille,  au  Havre,  à  Rouen,  au  Mans,  etc.,  fabriquent  sous 
des  noms  divers  un  engrais  qui  présente  presque  toujours  la  même  composition. 
C'est  un  mélange  de  substance  inerte  et  sans  valeur,  de  terre,  de  sable  ou  de 
plâtre,  contenant,  suivant  la  garantie  donnée  par  les  vendeurs,  1  à  2  p.  100  d'a- 
zote et  8  à  10  p.  100  d'acide  phosphorique. 

Ce  mélange  vaut  au  maximum  hmt  à  weu/ francs  les  100  kilogr.,  savoir  : 

2  kilogr.  d'azote  à  l',70  =  3',40 
10  kilogr.  acide  phosphorique  à  0  ,50  =  5     » 


Total  =  8^,40 
Il  est  vendu,    suivant  l'habileté  du  commis- voyageur .  et  la   crédulité   de  Ta- 
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cheteur,  de  20  à  28  fr.  les  100  kilogv.,  e'est-à-dire  fréquemment  aa  tripla  ou 
quadruple  de  sa  valeur.  Les  intermédiaires  des  fraudeurs  s'adressent  d'ordinaire 
à  de  petits  négociants,  absolumeut  étrangers  à  Tagriculture,  et  jouissant  dans 
leur  village  d'une  certaine  considération  (charrons,  boulangers,  épiciers,  plâtriers, 
etc.).  Ils  allèchent  l'acheteur  en  lui  faisant  entrevoir  la  possibilité  de  réaliser, 
sans  frais  pour  eux,  un  bénéfice  relativement  considérable.  Ils  lui  parlent  d'une 
vente  facile  au  détail  de  cette  marchandise,  à  raison  de  30  à  35  fr:  les  lOOkilogr. 
Ils  font  signer  à  leur  malheureuse  dupe  des  traites  ou  des  billets  à  échéances  assez 
éloignées,  pour  leur  laisser  soi-disant  le  temps  d'écouler  la  marchandise  et  de 
réaliser  leur  bénéfice  avant  d'avoir  un  centime  à  payer  au  vendeur.  Le  marché 
conclu,  on  expédie  à  l'acheteur  un  wagon,  souvent  plus,  de  la  poudre  merveil- 
leuse. A  partir  de  ce  jour  commencent  les  déboires  du  trop  crédule  acheteur  ;  la 
vente  est  difficile,  le  prix  de  T engrais  semble  bien  élevé  au  cultivateur  auquel  on 
l'offre  et,  finalement,  on  s'adresse  à  la  station  agronomique  pour  connaître  la  va- 
leur exacte  du  mélange  en  question. 

Depuis  moins  d'un  mois,  cinq  acheteurs  sont  venus  me  trouver  pour  me  de- 
mander mon  appréciation,  sur  leur  marché.  La  substance  qui  leur  a  été  vendue 
valait,  d'après  sa  teneur  en  azote  et  en  acide  phosphorique,  de  5  fr.  20  c.  à  7  fr.  60  c. 
les  100  kilogr.,  achetés  ferme  par  eux  de  21  à  27  fr.  Malheureusement  il  n'est 
pas  possible  de  déférer  aux  tribunaux  ces  fripons  éhontés.  £n  e£Pet,ils  prennent  la 
précaution  de  garantir  à  leurs  dupes  une  richesse  en  azote  et  acide  phosphorique 
que  l'analyse  décèle  toujours  dans  les  produits  livrés.  Tant  pis  pour  l'acquéreur 
auquel  on  a  livré  au  triple  ou  au  quadruple  de  leur  valeur  les  principes  fertili- 
sants indiqués  sur  les  bordereaux  de  vente.  La  publicité  donnée  à  ces  agissements 
scandaleux  est  le  seul  moyen  d'y  mettre  un  terme,  en  attendant  l'application  ri- 
goureuse de  la  loi  votée  récemment  par  la  Chambre  des  députés. 

L'organisation  des  syndicats  agricoles  est  appelée,  à  cet  égard,  à  rendre  les 
plus  grands  services.  Moyennant  une  faible  cotisation  annuelle  (variable  de  1  à 
2  fr.),  les  cultivateurs  d'un  arrondissement  ou  d'un  département  peuvent  s'affilier 
à  un  syndicat  qui  leur  fournira  au  cours  réel  des  matières  fertilisantes  et  avec 
garantie  de  teneur,  les  phosphates  et  les  sels  azotés  et  potassiques  nécessaires 
pour  leurs  fumures.  Pour  des  achats  de  quelques  sacs,  le  syndicat  est  incontes- 
"  tablement  l'intermédiaire  le  moins  onéreux  et  le  plus  sûr,  puisqu'il  achète  aux 
meilleures  conditions  possibles  et  sur  garantie. 

M.  Méline  a  fait  adopter,  par  la  Chambre  des  députés,  un  projet  de  loi 
tendant  à  la  répression  de  la  fraude  sur  les  engrais.  Ce  projet  est  encore 
soumis  aux  délibérations  du  Sénat. 


Prix  des  emjrah,  —  Le  Moniteur  des  syndicats  agricoles  donne  les  prix 
courants  suivants  des  engrais  et  matières  premières  pendant  Tannée 
1888  : 
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Nitrate  de  sonde . 

Sulfate  d'ammoniaque 

Chlorure  de  pot&fsînni 

Salfate  de  potasse 

Xiïrate  de  potasse 

^^nperpboiphate  d*o»  pur  soin- 
bk  dan»  IVau  et  la  citrate.    . 


Snperphopphates  min*^raux  bo- 
inbles  dans  l'eau 


Saperphosp bâtes  minéraux  so-i 
lubies  dans  le  citrate  .... 


Pfao«phate  organ  Iqne  de  Pemea. 

Phosphates  foRsiles,  Ardennes. 

M.  id,       . 

Id.  id.       . 

Id.  Auxois  .    . 

Id.  Indre.   .   . 

Phosphate  de  la  Somme.   .    .   . 

Id.  .    .   .   . 

Id.  .   .    .   . 

Id.  .    .   .    . 

Id.  .   .    .   . 

Sang  desséché 

t'ume  torréfiée 

Vil 


Ai^ide  salfariqne ] 

Poudre  d'oB  verts i 

Pondra  d*os  dégelât  1  nés.    .    .   .| 

Tonrteanx   organiques  monluaf 

'le  Bondy ( 

listiéras  fécales  desséchées  .    .  | 

Pbtfspho-gnano  i  base  minérale. 

Hoir»  de  raffinerie I 

Pboiphatc  précipité I 

Pboapho-  goano  A  base  d'os   .  .  ] 


DOSAOKS. 
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00" 
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le  degré. 
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Paris.    .    . 
Dunkerque 
Bordeaux.   , 
I,  Par  18 


_L 


14  à  15 

10  à  18 

18  i  20 

27  1/2 

ranlté. 

50/55 

5.T/t»0 

60/65 

65/70 

70/75 

12  p.  100 

l'unité 

l'unité 

l'unité 

52  p.  100 

3  à  4  azote 
45  à  50  pbosph. 
0,t>0  à  1  azote 
60  à  65  phosph. 

I  1/2  à  2azute 
4  à  5  acide  pb. 

3  asote 

11  A  12  p.  100  ac. 

ph.  sol.  citrate 

70/75 

Pnnité 

l'unité 

3  azote 

10  ac.  ph.  sol. 

citrate. 


'^Dunkerque.  .  . 
I  Bordeaux.   .    .    . 

iParis 

'iBordeaux  75o,  . 
'Paris  (10,000  k*») 

IParis 

)  Paris 

'Bordeaux.   .    .    . 

{Paris 

'Lyon,    ..... 

(Paris 
Roueu  ..... 
La  Rochelle  .  . 
'Bordeaux,  .  .  . 
JMasnières    .    .    . 

fNautes 

Lyon 

/Paris 

l  Bordeaux.  .   .   . 
IMaBniéres    .    .    . 
^Nantes ..... 
^La  Rochelle. 
,Lyon, 

Toutes  gares  du  Nord.    . 
Pas-de-Calais, 
des  Ardennes. 

Pernes .....    

Reviguy 


(Lyon.    . 
Toutes  g 


Marrigny. 

Argent  on. 


Gezalncourt  ou   Donllens 

(Somme). 


Bordeaux . 
Paris.  .  . 
Paris.  .  . 
Paris.  .  . 
Paris.  .  . 
Bordeaux. 

Paris.  .  . 
Paris.    .    . 


Noisy-le-Sec 
Noisy-le-Sec 

Paris.    .    .    . 


Paris 

Paris. 

Lyon. 

Lyon. 
Paris 


24,25 

22,:»0 

27,25 

35,50 

34,. «10 

34,  T5 

22,25 

20,7.5 

21,00 

27,00 

44,75 

48,25 

11,00 

11,25 

0,53 

0,51 

0,(i0 

0,60 

0,47 

0,58 

0,58 

0,47 

0,52 

0,41 

0,.52 

0,54 

0,52 

0,46 

0,46 

0,47 

5,45 

3,05 

3,25 

S, 45 

é,95 

0,11 

3,60 

4,20 

6,20 

6,30 
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20,00 

1,75 

1,48 

1,6» 

6,00 

7,25 

14,25 

13, 6i) 

3,60 
2,45 
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0,52 
0,50 

12,25 
12,25 
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48,85 
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0,41 
0,52 
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0,4- 
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7,50 
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1,18 
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«,00 
7,25 

14,25 

13,60 

3,00 
2,45 

12,00 

15,50 
0,52 
0,50 

12,25 
12,25 


83,46 

21,70 


MODK 
de 

P  A  r  KM  KWT. 


30  jours  net. 


30  jours  1  p.  100 
ou  90  jour*  net. 


Le  blé,  —  La  culture  du  blé  est  et  doit  rester  la  principale  culture  de 
notr»  l>ay8,  dit  M.   Grandeau,  directeur  des  Atinales  agronomlqups ,  On 
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chercherait  en  vain  à  lui  en  substituer  une  autre  sur  les  7  millions 
d'hectares  qu'elle  occupe  en  France.  La  rendre  rémunératrice  dans  les 
conditions  actuelles  du  prix  vénal  du  blé,  tel  est  le  point  capital  sur  le- 
quel doivent  porter  les  efforts  des  cultivateurs. 

Pour  réaliser  cette  idée  il  faut  augmenter  les  rendements.  Cette  trans- 
formation, outre  les  avantages  qu'elle  procurera,  résoudra  le  problème 
des  tarifs  protecteurs  douaniers  en  leur  enlevant  leur  raison  d'être, 

f^a  France  peut-elle  augmenter  ses  rendements  en  blé  ?  M,  Grandeau 
raffirme.  Nous  en  consommons  120  millions  d'hectares  par  an.  Actuel- 
lement, notre  récolte  est  de  15\77  à  l'hectare.  Or,  15,77  X  7,000,000  = 
110,039,000  hectolitres.  Pour  arrivera  120  millions,  il  nous  manque 
une  récolte  de  10  millions  d'hectolitres,  en  chiffres  ronds.  Donc,  au  lieu 
de  15^,77,  il  nous  faudrait  16**, 327  par  hectare,  soit  un  hectolitre  un 
quart  de  plus.  M.  Grandeau  estime  que  l'on  peut  de  suite  atteindre  cette 
récolte,  et  qu'il  ne  serait  pas  besoin  d'efforts  supplémentaires  inouïs 
pour  atteindre  21  hectolitres,  soit  im  total  de  150  millions.  Alors,  d'im- 
portatrice, la  France  deviendrait  exportatrice,  et  les  cultivateurs  seraient 
suffisamment  rémunérés  par  la  plus-value  du  rendement.  Puis  l'excédent 
permettrait  de  vendre  le  pain  à  meilleur  marché.  Il  s'agit,  pour  attein- 
dre ces  résultats,  de  bien  faire  connaître  aux  cultivateurs  la  propriété 
des  principes  fertilisants. 

A  Taide  de  données  positives,  M.  Grandeau  a  démontré  qu'il  est.fa- 
cile,  dans  un  sol  médiocre,  par  un  choix  convenable  de  fumures  et  de 
semences,  de  produire  du  blé  donnant  un  bénéfice  net  d'environ  400  fr. 
à  l'hectare.  Il  a  fait  à  Tomblaine  des  essais  de  culture  sur  dix-sept  par- 
celles d'expériences  égales,  et  voici  les  rendements  qu'il  a  obtenus  : 

MATURK  TALEUB  KB  ABOBKT 

des  lemences.  ^         .  ^    .        ... 

du  grain.         de  U  paille. 

1  Square  head 728  91  253  88 

2  Hickling 707  07  264     » 

3  Dattel (Î67  38  258  98 

4  Bordeaux 640  08  211  20 

5  Lamcd 636  93  271  30 

6  Blood  red 633  78  254  33 

7  Australie 634  20  322  12 

8  Haie .  620  97  286     » 

9  Galand 570  99  247  94 

10  Aleph. 548  94  346  4G 

11  Golden  dropp 543  06  274  31 

12  Foulard  bl.  lisse    ....  533  19  180  40 

13  Zélande 529  41  258  .81 

14  Hunther  White 513  45  301  49 


VAX.B1IB 
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totale. 

p(  hect 

982  79 

582  79 

971  07 

571  07 

926  36 

526  3G 

851  28 

451  28 

908  23 

508  23 

888  11 

488  11 

956  32 

556  32 

906  97 

506  97 

818  93 

418  93 

894  40 

494  40 

817  27 

417  27 

713  59 

313  59 

788  22 

388  22 

814  94 

414  94 
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IfATURB 

des  gemeaces. 


TALRUR  RN   ARQRNT 

du  grain.  de  la  paille. 


15  Blanc  de  Flandre  ....      441  42 

16  Victoria 419  37 

17  Chiddam  d'aut,  .....      384  51 


Moyennes  générales 


581  28 


1G8  61 
213  » 
1G8  21 

252  87 


VALEUR 

totale. 

610  03 
650  37 
552  72 

834  15 


bi^:nâficr 

pf  hect. 

210  03 

250  37 
152  72 

434  15 


Les  frais,  déduction  faite  de  Tengrais  non  utilisé,  évalué  à  100  fr., 
sont  de  400  fr.  à  Thectare. 

Si  Ton  tient  compte  que,  dans  ces  expériences,  une  seule  condition  a 
été  modifiée,  la  nature  de  la  semence,  on  voit  que,  suivant  la  variété  de 
Iilé  employée,  le  rendement  en  argent  a  lui-même  varié  dans  le  rapport 
de  1  à  3.8,  soit  de  près  de  40  p.  100.  Le  Clùddam  a  laissé  un  bénéfice 
de  152  fr.  à  Thectare,  tandis  que  le  Square  head  en  a  donné  un  de  582  fr. 
79  c.  Les  quantités  de  paille  ont  été  fort  différentes,  suivant  les  espèces, 
comme  nous  Tavons  indiqué  déjà,  et  il  est  intéressant  de  déterminer  les 
variations  du  rapport  de  la  paille  au  grain,  suivfint  les  variétés  culti- 
vées; le  tableau  suivant  les  met  en  évidence  : 


NATURE 

CONTENAKCB 

des 

des 

semences. 

parcelles. 

1  Square  head   .    .    .  12,13 

2  Hickling.    ....  10,60 

3  Dattel.    .....  24,25 

4  Bordeaux 12,50 

5  Lamed 24,00 

6  Blood  red   .    .    .    .  10,90 

7  Australie 7,45 

8  Haie 7,10 

9  Galand 11,18 

10  Aleph 6,35 

11  Golden  dropp,    .    .  10,75 

12  Foulard  bl.  lisse.    .  15,12 

13  Zélande 4,76 

14  Hunther  WTiite  .    .  4,67 

15  Blanc  de  Flandre   .  9,94 

16  Victoria 14,67 

17  Chiddam  d'aut.  .    .  13,60 

Moyennes  générales .    . 


RRNDEMEKT 
à 

POIDS 

des  grains 

l'hectare 

récoltés 

pour  100  kilos 

grain. 

paille. 

de  paille. 

34,71 

57,50 

60,0 

33,67 

60,00 

56,1 

31,79 

58,80 

54,0 

30,48 

48,00 

63,5 

30,33 

61,66 

49,2 

30,18 

57,80 

52,2 

30,20 

73,21 

41,25 

29,57 

65,00 

45,5 

27,19 

56,35 

48,2 

26,14 

78,74 

32,2 

25,86 

62,32 

64,5 

25,39 

41,00 

61,9 

25,21 

58,82 

42,9 

24,45 

68,52 

35,6 

21,02 

38,32 

54,8 

19,97 

52,60 

38,0 

18,31 

38,23 

47,9 

27,68 


57,47 


48,15 


Ces  données  sont  intéressantes  en  ce  qu'elles  montrent  les  écarts 
énormes  dans  les  rendements  en  paille  et  grain  de  dix-sept  variétés. 
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L*écart  maximum  en  grain  s'élève,  à  Thectare,  à  16'''", 40  {Square 
Heady  aé*»"",?!;  Chiddara,  18'''",31).  L'écart  du  rendement  en  paille 
est  plus  notable  encore  :  34'^™, 98  entre  l'Australie  et  le  Chiddam. 
Enfin,  la  différence  entre  la  quantité  de  blé  récolté,  rapportée  à 
100  kilogr.  de  paille,  est  également  très  considérable  et  varie  de  33^,2 
(Aleph)  à  63'', 5  (Bordeaux),  soit  de  33  kilogr.  de  grain  pour  100  kilogr. 
de  paille.  Il  y  a  lieu,  d'après  cela,  de  tenir  compte,  dans  une  certaine 
mesure,  de  l'élément  paille  quand  on  fait  un  choix  de  variétés  de  blé  à 
ensemencer. 

M.  Grandeau  arrive  ensuite  au  prix  de  revient  du  quintal  de  blé  dans 
les  champs  d'expérience  de  Tomblaine.  Pour  l'établir,  il  suit  la  méthode 
qu'il  a  toujours  employée  et  qui  consiste  à  défalquer  les  400  fr.  de  frais 
de  culture,  la  valeur  de  la  paille  récoltée  et  à  diviser  le  reste  trouvé  par 
le  nombre  de  quintaux  obtenus  à  l'hectare.  Le  tableau  suivant  indique 
le  résultat  de  cette  opération  :  en  regard  du  prix  de  revient  du  quintal 
figurent  les  poids  de  blé  et  de  paille  récoltés,  et  le  produit  net  à  l'hec- 
tare : 

«.„.,„„  Ml»  QUI  HT  AUX  PEODUIT 

"*^^'*"  de  revient  à                                        „^ 

dea                                  du  rhectare. 

.  „    .   .  quiutal  — ^         -^^^ «• 

aenreo».                         ^j^  ^^^  grains.  paille.  ITiectare. 

1  Aleph  2,04  26,14  78,74  494,40 

2  Australie 2,57  30,20  73,21  556,32 

3  Haie 3,85  29,57  65,00  506,97 

4  Hunther  White   .    .  4,03  24,45  08,52  414,94 

5  Hickling 4,03  33,67  60,00  571,07 

6  Lamed 4,24  30,33  61,66  508,23 

7  Square  Head   ...  4,29  34,71  57,70  582,79 

8  Dattel 4,50  31,79  58,86  526,36 

9  Bloodred 4,82  30,18  57,80  488,11 

10  Golden  dropp .    .    .  4,85  25,86  62,32  417,27 

11  Galand 5,59  27,19  56,35  418,93 

12  Zélande 5,60  25,21  58,82  388,22 

13  Bordeaux 6,18  30,48  48,00  451,28 

14  Victoria 8,45  19,97  52,50  250,37 

15  Foulard  bl.  lisse.    .  8,65  25,39  41,00  313,59 

16  Blanc  de  Flandre.    .  11,00  21,02  38,32  210,03 

17  Chiddam  d'aut.    .    .  12,65  18,31  38,23  152,72 

Moyennes  générales .    .        5,72  27,68  57,47  434,15 

Le  prix  de  revient  est  influencé  sensiblement  par  la  quantité  de  paille, 
les  plus  bas  prix  correspondant  directement  aux  quantités  de  paille  ré- 
coltées, mais  le  bénéfice  net  résulte  surtout  du  nombre  de  quintaux  de 
grains  obtenus  à  l'hectare.  Les  cultivateurs  peuvent  trouver  dans  le 
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rapprochement  des  chiffres  inscrits  dans  ce  tableau  d'utiles  indications. 
Ces  chiffres  mettent  en  évidence  Tinfluence  énorme  qu'exercent  une  fu- 
mure et  un  choix  convenable  de  semence  sur  Je  prix  de  revient  du  blé. 
La  moyenne  générale,  pour  Tensemble  des  champs  d'expériences,  est 
de  5  fr.  72  c.  le  quintal.  On  voit  quMl  ne  sauraii  être  question  d'abandon- 
ner la  culture  d'un  produit  qui,  pouvant  s'obtenir  à  5  fr.  72  c.  le  quintal,  ^ 
se  vend  21  fr.,  c'est-à-dire  près  de  quatre  fois  plus  cher.  ^z 

Ce  qui  est  certain,  le  voici:  les  cultivateurs  produisant,  comme  c'est  , 

le  cas  général,  onze  quintaux  de  blé  par  hectare  et  2,300  kilogr.  de  j 

paille,  ne  peuvent  réaliser  aucun  bénéfice,  si  tant  est  qu'ils  ne  se  trou- 
vent pas  en  perte.  En  effet,  au  loyer  de  70  fr.  il  faut  ajouter  environ 
170  fr.  de  culture,  frais  généraux,  semence  et  moisson,  plus  de  100  fr. 
de  fumure,  ce  qui  donne  au  total  340  fr.  à  l'hectare. 

Onze  quintaux  de  blé  à  21  fr.  représentent  231  fr.  ;  23  quintaux  de 
paille  à44  fr.  valent  101  fr,  :  total,  332  fr.  pour  une  dépense  de  340  fr. 
Dans  ces  conditions,  le  prix  de  revient  du  blé  est  de  21  fr.  70  c.  le  quin- 
tal :  c'est  la  ruine  pour  le  cultivateur. 

Bon  gré,  mal  gré,  il  devra  donc  changer  ou  modifier  ses  procédés 
pour  arriver  à  produire  autant  que  les  pays  voisins.  Voici,  en  efl'et,  la 
moyenne  du  rendement  de  chaque  pays,  par  hectare,  pendant  les  dix 
dernières  années  : 

Hectolitres. 

Grande-Bretagne 2G 

Saxe. 25 

Nord -ouest  allemand 24,9 

Prusse 24 , 5 

Belgique 24:, 3 

Hollande 22 

Nord  allemand 21 

Danemark 20 

Norv'ègc 20 

Bavière  et  sud  allemand 17,7 

Autriche , 17 

France ^ 15 

On  remarquera  que  le  sol  de  la  Grande-Bretagne,  qui  produit  le  plue 
fort  rendement,  est  beaucoup  moins  propice  à  la  culture  du  blé  que  le 
6ol  français.  En  somme,  c'est  la  France  qui  récolte  le  moins,  alors  qu'elle 
devrait  récolter  le  plus. 

[as  blés  de  printemps.  —  M.  Heuzé  dit,  dans  le  Journal  d* agriculture 
pratique,  que  le  blé  de  printemps,  qu'on  appelait  autrefois  hlê  trémois, 
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blé  marsais,  est  peu  cultivé  dans  les  contrées  méridionales  ;   mais  il 
occupe  annuellement  d'importantes  surfaces  dans  la  région  septentrio- 
nale (le  TEurope.  Il  se  distingue  du  blé  d'automne  par  une  précocité 
l  telle  qu'on  peut  le  semer  depuis  le  commencement  de  février  jusqu'à 

jf  la  mi-avril,  pour  le    récolter  pendant  la  première  quinzaine  d'aodt. 

Ainsi,  quoique  semé  quatre  à  cinq  mois  environ  après  le  blé  d'hiver,  il 
aiTlve  à  maturilé  dix  à  quinze  jours  plus  tard  seulement  que  cette  cé- 
réale. 

Le  rendement  du  blé  de  mars  est  aussi  variable  que  le  produit  donné 
par  le  froment  d'automne;  mais,  en  général,  il  est  relativement  plus 
élevé  que  le  rendement  du  blé  d'hiver,  parce  que,  étant  plus  exigeant,  on 
f  lui  deeline  ordinairement  des  terres  de  bonne  qualité  et  très  bien  pré- 

pf  parées. 

K,  Le  froment  d'automne  redoute  pendant  l'hiver  une  humidité  excès- 

S"«  sive,  les  dégels  suivis  de  gelées  intenses,  et,  durant  le  printemps,  des 

p"  hfiles  prolongés,  des  vents  froids,  des  pluies  continuelles,  de  grandes 

iiy  sécheresses  intempestives  et  l'envahissement  de  la  couche  arable  par 

f'  des  plantes  indigènes  assez  élevées  pour  nuire  à  son  développement. 

Le  froment  de  printemps  n'a  pas  à  redouter  des  intempéries  aussi 
nombreuses.  Il  est  vrai  qu'ime  température  froide  et  humide  nuit  à  son 
tallement  pendant  les  mois  d'avril  et  de  mai,  mais  comme  on  le  sème 
un  peu  plus  dru  que  le  blé  d'automne,  parce  qu'il  se  talle  moins  que  ce 
l  dernier,  il  en  résulte  qu'il  se  défend  assez  bien  des  mauvaises  herbes 

Y  qui,  du  reste,  ne  sont  jamais  très  nombreuses  dans  les  bonnes  cultures, 

hî  puisqu'il  est  toujours  précédé  par  une  culture  nettoyante.  C'est,  en  effet, 

h]  après  une  plante  sarclée  venant  après  une  bonne  fumui^e  et  un  labour 

^!  exécuté  avant  l'apparition  des  grands  froids  qu'on  le  place  dans  les  suc- 

cessions de  cultures  bien  combinées. 

C'est  en  février  ou  mars,  c'est-à-dire  le  plus  tôt  possible  après  la  ces- 
sation des  mauvais  temps  hivernaux,  qu'on  sème  les  blés  de  printemps. 
Il  faut  des  années  exceptionnelles  et  cultiver  des  terres  d'alluvion  d'une 
grande  fécondité  pour  qu'on  puisse  les  semer  pendant  la  seconde  quin- 
zaine d'avril  avec  l'espérance  d'en  obtenir  de  bonnes  récoltes. 

Les  semaUles  précoces  ou  hâtives  ont  toujours  été  regardées  avec 
juste  raison  comme  les  meilleures.  Aussi  est-ce  à  bon  droit  qu'Olivier 
de  Serres  a  rappelé  à  ses  contemporains  ce  vieil  adage  qui  sera  toujours 
vrai  sous  toutes  les  latitudes,  qu'il  soit  question  de  semailles  autom- 
nales ou  qu'il  s'agisse  de  semailles  hivernales  : 


i^ 


Si  tu  veax  bien  moissonner 
Ne  crains  pas  de  trop  tôt  seraer. 
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Les  semailles  hâtives  ont  leur  raison  d'être  quand  il  s'agit  de  cultiver 
du  blé  de  printemps.  Ce  blé  talle  toujours  moins  que  le  blé  d'automne  : 
mais  comme  la  montée  de  ses  tiges  et  Tapparition  de  ses  épis  ont  tou- 
jours lieu  à  une  époque  déterminée  par  la  nature,  il  en  résulte  qu'il 
faut  faire  naître  les  blés  de  mars  le  plus  promptement  possible,  afin 
qu'ils  aient  le  temps  de  taller  avant  le  moment  où  les  tiges  com- 
mencent à  s'élever. 

Les  blés  d'automne  ne  réussissent  pas  toujours  sur  les  terres  qui  ont 
été  très  divisées  par  des  labours  et  des  hersages  ou  sur  les  sols  qui  ont 
été  ameublis  par  la  charrue  et  la  herse  la  veille  des  semailles.  En  géné- 
ral, les  ensemencements  d'automne  faits  sur  des  terres  qui  ont  une 
certaine  consistance  et  qui  sont  un  peu  motteuses  superficiellement  ne 
sont  pas  celles  qui  fournissent  les  moins  bonnes  récoltes.  Les  mottes  en 
6e  dilatant  sous  l'action  des  gels  et  des  dégels,  ont  l'avantage  de  rechaus- 
ser un  peu  le  froment,  ce  qui  contribue  heureusement  à  son  tallage 
pendant  les  mois  de  mars  et  d'avril. 

Les  blés  de  printemps,  par  contre,  demandent  une  terre  bien  ameublie, 
bien  divisée  par  des  façons  exécutées  par  un  beau  temps.  Comme  on  n'a 
pas  à  redouter  leur  déchaussement,  on  peut,  sans  aucun  inconvénient, 
terminer  la  préparation  des  teiTes  qu'on  leur  destine  la  veille  du  jour 
où  les  semailles  doivent  être  faites. 

Les  terres  argileuses,  les  sols  argilo-siliceux  à  sous-sol  peu  perméable 
sur  lesquels  on  se  propose  de  semer  des  blés  d'automne  doivent  être 
labourés  en  petites  planches  bombées  ou  en  gros  sillons,  afin  que  les 
plantes  souffrent  le  moins  possible  d'un  excès  d'humidité  pendant  l'hiver. 
Toutes  les  terres  qu'on  se  propose  d'ensemencer  en  blé  de  mars  peuvent 
être  disposées  entièrement  à  plat,  puisque,  à  cette  époque,  on  n'a  plus  à 
redouter  ordinairement  des  pluies  assez  persistantes  pour  que  la  couche 
arable  soit  noyée. 

Les  semis  se  font  à  la  volée,  à  raison  de  220  à  250  litres  de  semences, 
ou  en  lignes  espacées  de  0'",16  àO'",18  avec  140  à  180  litres  de  semences 
par  hectare,  suivant  le  degré  de  fécondité  de  la  couche  arable.  Ces 
quantités  concernent  des  grains  non  chaulés.  On  sait  que  les  blés  non 
sulfatés  ou  chaulés  dans  le  but  de  prévenir  l'apparition  de  la  carie  et  du 
charbon  augmentent  d'un  cinquième  en  volume. 

Les  blés  de  printemps  sont  au  moins,  aussi,  sinon  plus  exigeants  que 
les  blés  d'automne  au  point  de  vue  de  la  fertilité  de  la  couche  arable. 

On  peut  aisément  élever  la  richesse  du  sol,  si  ce  dernier  ne  contient 
pas  suffisamment  d'azote,  en  lui  appliquant  avant  la  semaille  ou  de  la 
poudrette,  ou  du  sulfate  d'ammoniaque,  ou  du  nitrate  de  soude,  comme 
on  peut  y  ajouter  du  superphosphate  de  chaux  ou  de  chlorui'e  de  potas- 
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sium  si  la  couche  arable  est  pauvre  en  acide  phosphorique,  en  calcaire 
et  en  potasse.  . 
^  Les  blés  de  mars,  quoique  semés  bien  plus  tardivement  que  les  blés 

:  d'iiiver,  et  bien  qu'ils  occupent  presque  toujours  des  terres  propres  et 

i,  de  bonne  qualité,  deniandenL  quelques  soins  pendant  leur  végétation, 

c'est-à-dire  un  ou  deux  hersages  et  roulages,  dans  le  but  d*ameublir 
superficiellement  la  couche  arable,  de  rompre  la  croûte  qui  a  pris  nais- 
sance sous  Tactioii  simulLaiiée  des  pluies  printanières  et  des  hâles  de 

V  mars  et  d'avril,  ou  de  rendre  plus  facile  le  tallage  des  plantes.  Ces  opé- 
rations, ainsi  que  les  sarclages  et  les  binages  quand  ceux-ci  sont  néces- 
saires et  possibles,  sont  exécutés  dans  le  courant  d'avril  ou  pendant  le 
mois  de  mai.  Ordinairement  les  blés  de  printemps  épient  en  juin,  dix  à 
quinze  jours  après  Tépiaison  des  l»lés  d'automne. 

M.  Heuzé,  continuant  son  étude  sur  les  blés,  en  compte  onze  espèces 
principales  qu'on  peut  semer  à  la  fin  de  l'hiver  ou  au  commencement  du 
I  printemps,  savoir: 

i  A.  Variétés  à  épis  blancs  sans  barbes. 

V  I.  —  Grains  blancs. 

•  l.  Blé  d'Odessa  sans  barbes,  ou  blé  richelle  de  Grignon, 

'  Ce  blé  est  un  peu  tardif  et  doit  être  semé  de  bonne  heure.  Sa  paille 

,  est  de  hauteur  moyenne.  Son  grain  est  un  peu  allongé  et  très  beau. 

Pendant  longtemps  on  l'a  cultivé  avec  succès  à  Grignon.  Il  est  très  pro- 
-  ductif  dans  les  bonnes  terres. 

t 

'< 
t 

t  2.  Blè  Chiddam  blanc  de  mars. 

« 

Ce  blé  mûrit  vite  quoiqu'il  ne  soit  pas  très  hâtif;  aussi  doit-il  être 
^  semé  le  plus  tôt  possible.  Son  grain  est  un  peu  pointu,  mais  il  est  fiu. 

^  Sa  paille  est  de  hauteur  moyenne.  Il  doit  être  cultivé  sur  de  bonnes 

^  terres.  lia  donné,  cette  année,  à  Arcy  (Seine-et-Marne),  exploitation 

f  cultivée  par  M.  Nicolas,  34  hectolitres  par  hectare. 


3.  Blé  richeUe  de  Naples. 

Cette  variété  est  productive.  Son  grain  est  allongé  et  très  beau  quand 
['  ■  elle  est  cultivée  sur  des  terres  perméables  et  pas  trop  froides.  Sa  paille 

est  blanche  ;  son  épi  est  de  longueur  moyenne  et  très  effilé.  On  doit  la 
semer  en  février. 


)i 
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4.  Blé  de  Zélande. 

Celle  variété  a  été  importée  d'Italie  par  M.  H.  Vilmorin.  Son  épi  est 
très  long  et  très  peu  serré.  Sou  grain  est  allongé  et  de  belle  grosseur. 
Ce  blé  doit  être  semé  en  février  ;  il  talle  moins  que  les  variétés  précé- 
dentes. Sa  paille  est  forte. 

II.  —  Gkains  rouges. 
5.  Blé  de  Saumur  de  mars. 

Ce  blé  de  mars  est  regardé  à  bon  droit  comme  une  excellente  variété; 
il  est  précoce  et  peut  être  semé  jusqu'à  la  tin  de  mars.  Sa  paille  n'est  pas 
très  élevée,  mais  elle  est  droite.  Son  épi  est  jaunâtre  et  effilé.  Son  grain 
est  tendre,,  court  et  rouge  pâle.  Cette  variété  a  toujours  été  productive  à 
Griguon. 

B.  Variétés  à  épis  rouges  sans  barbes. 

I.  —  Grains  rouges. 

6.  Blé  de  mars  rouge  sans  barbes. 

Ce  blé  végète  bien  dans  les  sols  peu  fertiles,  mais  il  ne  talle  pas  beau- 
coup. Sa  paille  est  de  hauteur  moyenne.  Son  épis  très  long,  miuce  et 
effilé,  donne  un  grain  rouge,  allongé  et  demi-glacé.  On  doit  le  semer  un 
peu  dru. 

7.  Blé  carré  de  Sicile. 


Ce  blé  est  très  hâtif  et  il  végète  très  bien  sur  les  terres  chaudes  et  lé- 
gères. Son  épi  est  court  et  compact,  mais  il  est  bien  garni  de  grains 
courts,  rougeâtres  et  de  belle  qualité.  Ti 

II.  —  Grains  jaunâtres. 
8.  Blé  seigle. 

Cette  variété  a  été  trouvée  par  M.  H.  Vilmorin,  dans  la  vallée 
delà  Loire,  où  elle  est  cultivée  çà  et  là  depuis  Orléans  jusqu'à  An- 
gers. Elle  réussit  bien  sur  les  terres  siliceuses  alluvionnelles.  Sa 
paille  est  haute  et  forte  :  son  épi  rouge  brun  et  très  long  renferme  de 
beaux  grains  jaunes  et  allongés.  Ce  blé,  ne  tallant  pas  beaucoup,  doit 
être  semé  un  peu  dru. 
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G.  Variétés  à  épis  blancs  barbus. 
9.  Blé  de  mars  barbu  ordinaire. 


rJ  Cette  variété  est  rustique  et  végète  bien  dans  les  terres  de  médiocre 

f^:.  qualité.  Elle  est  productive  et  s'égrène  peu  à  la  maturité.  Son  épi  est 

f:^  semi-compact  ;  son  grain  est  rougeâtre  ou  jaunâtre,  de  grosseur  moyenne 

1;'  et  demi-glacé.  Sa  paille  est  de  hauteur  moyenne. 


1^  D.  Variétés  à  épis  rouges  barbus. 

$\'  ,  10.  BU  de  mars  rouge  barbu. 


1^'  épi  est  rouge  avec  des  barbes  un  peu  divergentes,  son  grain  est  allongé, 


Ce  blé  est  précoce  et  peut  être  semé  en  avril.  Sa  paille  est  belle.  Sou 
>i  est  rouge  avec  des  barbes 
rouge  grisâtre  et  demi-glacé. 

W.  Blé  hérisson. 


Cette  variété  est  remarquable  par  son  aptitude  à  réussir  dans  les 
terres  granitiques  de  qualité  secondaire  et  froide.  On  doit  le  semer  un 
peu  dru  et  de  bonne  heure.  Son  épi,  un  peu  gris  rougeâtre,  est  court  et 
compact  avec  des  barbes  très  divergentes  ;  son  grain  est  petit,  régulier 
et  jaune  doré  ;  il  est  de  très  bonne  qualité.  Il  a  toujoura  été  productif  à 
Theneuille  (Allier),  sur  le  domaine  de  M.  Bignon. 

C'est  au  cultivateur,  d'après  ces  détails  sommaires,  qu'il  appartient 
de  choisir  la  vaiîété  qui  s'harmonise  le  mieux  avec  le  climat  qu'il  habite 
et  le  terrain  qu'il  exploite. 

Le  journal  la  Bourgogne  agricole  prétend  qu'il  convient  de  faucher  le 
blé  sur  le  vert  : 

«  On  peut,  dit-il,  donc  poser  en  principe  que  le  grain  de  blé  se  fait 
en  moyettes  ;  relevé  immédiatement  après  avoir  été  coupé,  il  se  trouve 
ainsi  à  l'abri  de  l'ardeur  dévorante  du  soleil,  la  sève  qui  reste  dans  la 
tige,  suivant  sa  loi  naturelle,  remonte  à  l'épi  pour  achever  la  maturation 
du  grain. 

«  Nous  ne  serons  contredit  par  personne  en  disant  qu'on  conmience 
presque  toujours  la  moisson  des  blés  trop  tard,  il  n'y  a  plus  rien  à 
attendre  dès  que  le  pied  desséché  ne  peut  plus  rien  trouver  dans 
le  sol. 

«  C'est  une  grave  erreur  de  croire  que  le  blé  coupé  sur  vert  ne  peut 
pas  achever  de  mûrir,  nous  en  trouvons  la  preuve  dans  un  fait  acciden- 
tel mais  très  concluant,  rapporté  par  M.  Langleber ,  dans  la  Ligue  de 
V  Agriculture. 
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«  Dans  les  premiers  jours  de  juillet  de  l'année,  dit-il,  alors  que  le  1 

grain  était  encore  en  lait,  un  de  nos  voisins  avait  dû  frayer  un  chemin  \ 

de  voiture  dans  un  de  ses  champs  complètement  vert  alors;  nous  lui  ♦ 

donnâmes  le  conseil  de  mettre  ce  blé  en  moyettes  et  de  le  bien  couvrir:  J- 

il  rit  de  notre  conseil,  mais  il  le  suivit,  et  un  mois  plus  Lard,  lorsqu'il 
fit  faucher  le  blé  de  ce  champ,  il  constata,  en  notre  présence  et  à  sa 
grande  surprise,  que  le  blé  coupé  un  mois  avant  sa  maturité,  donnait 
un  grain  plus  beau,  et  par  conséquent  plus  lourd,  que  celui  du  blé  com- 
plètement mûr.  » 

La  vei'se  des  blés.  —  Le  Journal  des  CuUivaieurs  a  publié  une  note  inté- 
ressante sur  les  blés  qui  versent.  Ce  fait  dérive  de  trois  causes.  Cer- 
taines variétés  de  blé  sont  plus  sujettes  à  la  verse  que  d'autres;  tout  blé 
à  paille  molle,  à  épi  lourd  et  à  feuilles  très  amples  est  fort  disposé  à  la 
verse;  il  en  est  ainsi  du  blé  d'Odessa,  du  blanc  de  Mareuil  et  de  plusieurs 
blés  durs.  Ce  ne  sont  pas  toujours  les  blés  dont  la  paille  e.-t  rude  et 
grosse  qui  versent  le  moins,  au  contraire  :  ils  s'abattent  tout  d'une  pièce, 
tandis  que  des  variétés  à  paille  mince  et  tlexible  plient  et  ne  se  rompent 
pas.  Dans  ce  cas,  d'ailleurs,  la  verse  n'a  jamais  lieu  que  lorsque  Tépi 
est  devenu  lourd  par  suite  du  développement  des  graines  ;  la  maturation 
peut  encore  se  faire  dans  de  bonnes  conditions  ;  il  n'y  a  qu'un  peu  pins 
de  difficulté  pour  la  moisson,  sans  grand  dommage.  Les  eilets  de  la 
vei-se  provenant  de  grandes  pluies  et  de  vents  violents  au  moment  de  la 
floraison  sont  beaucoup  plus  sérieux,  car  les  tiges  vertes  et  tendres,  en- 
core couchées  et  souvent  brisées  pourrissent  vite  et  sont  envahies,  re- 
couvertes par  les  mauvaises  herbes.  Cette  cause  do  verse  s'ajoute  sou- 
vent à  la  troisième,  c'est-à-dire  le  système  de  culture  défectueux  et  les 
semis  trop  épais.  Lorsque  le  plant  est  trop  serré  après  l'hiver,  qu'il  se 
prépare  à  épier,  les  tiges  basses  donnent  de  larges  et  longues  feuilles 
couvi-ant  vite  la  terre  et  formant  bientôt  à  la  surface  du  champ  un  feu- 
trage impénétrable  pour  les  rayons  du  soleil.  Les  jeunes  tiges  ayant 
besoin  d'air  et  de  lumière  s'allongent,  s'étiolent,  et,  lorsque  le  blé  com- 
mence à  prendre  de  la  force,  elles  ne  peuvent  plus  porter  leur  poids, 
elles  s'affaissent  alors  pour  ne  plus  se  relever. 

M.  de  Vilmorin  a  semé  au  semoir,  dans  une  bonne  terre  en  plein 
champ,  quatre  parcelles  semblables,  d'égale  grandeur.  Sur  l'une  d'elles, 
on  a  semé  160  litres  de  blé  et  sur  les  autres  la  moitié,  le  tiers  et  le 
sixième  de  la  semence  donnée  à  la  première,  soit  90,  60  el  30  litres.  A 
la  récolle,  le  rendement  en  paille  et  en  grain  est  allé  croissant,  depuis  la 
parcelle  la  plus  serrée  jusqu'à  la  plus  claire  :  non  seulement  le  rende- 
ment de  la  dernière  était  le  plus  gros,  mais  le  grain  était  le  plus  beau  et 
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le  plus  lourd  ;  à  volume  égal,  la  verse  ne  s'est  produite  que  sur  une  por- 
tion de  la  parcelle  semée  serrée  ;  il  s'agit  du  blé  d'automne  semé  en 
bonne  terre.  Voilà  des  faits  dont  il  faut  absolument  tenir  compte  :  oui, 
il  y  a  avantage,  sous  tous  les  rapports,  à  faire  les  semis  au  semoir,  ce 
qui  a  déjà  été  démontré  bien  des  fois  dans  ce  journal  (le  Journal  des 
Cultivateurs);  aussi  ne  peut-on  trop  conseiller  aux  habitants  des  cam- 
pagnes de  faire  usage  de  ce  système.  Les  semoirs  coûtent  quelque  chose, 
il  est  vrai,  mais  les  cultivateurs  peuvent  s'associer  trois  ou  quatre  pour 
les  acheter  et  s^en  servir  en  commun. 

De  1800  à  1850,  le  prix  du  blé  en  France,  par  périodes  décennales  a 
été  de  : 

1800-1810. 20^03 

1810-1820 24  67 

1820-1830 .  18     » 

1830-1840 19  11 

1840-1850.    . 20  49 

Pendant  la  même  période,  le  prix  de  la  viande  restait  stationnaire, 
comme  le  prouve  ce  tableau  : 

Prix  de  la  viande  sur  les  marchés  de  Sceaux  et  de  Poissy. 

Kilogr.  de  bcouf. 

1810-1815 1^04 

1815-1820 1  08 

1820-1830 »  94 

1830-1840 1  09 

1840-1850  . 1  05 

Origine  de  la  culture  du  blé.  —  On  trouve,  décrites  dans  les  traités 
spéciaux,  plus  de  cinq  cents  variétés  de  blé  différentes.  Toutes  ces  va- 
riétés ont  été  obtenues  par  des  générations  successives  ou  par  des  hy- 
bridations, c'est-à-dire  par  suite  de  fécondations  d'un  type  par  un  autre 
plus  ou  moins  éloigné  de  lui  par  le  port,  la  dimension  et  la  forme  des 
épis,  la  couleur  et  la  dureté  des  grains,  etc.  Les  botanistes  ne  sont  pas 
d'accord  sur  la  forme  primitive  qui  a  donné  naissance  par  hybridation 
ou  par  culture  au  type  actuel  du  blé. 

M.  Graudeau  dit  dans  le  Globe  que  la  culture  du  blé  semble  remonter 
aux  temps  préhistoriques.  Les  plus  anciens  documents  écrits  qui  nous 
sont  parvenus  en  font  mention  comme  d'une  plante  connue  de  tout 
temps.  Trois  mille  ans  .avant  l'ère  chrétienne,  comme  le  montrent  en 
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pte  les  grains  retrouvés  dans  les  tombeaux,  le  blé  possédait  déjà  la 
forme  que  nous  lui  connaissons  ;  c'était  donc  déjà  à  cette  époque  si  re- 
culée une  graine  provenant  de  plantes  depuis  longtemps  cultivées. 

Partout,  dans  les  régions  méditen-anéennes,  on  récoltait  du  blé  aux 
époques  historiques  les  plus  éloignées  de  nous  ;  il  formait,  en  Egypte 
et  en  Grèce,  la  base  de  l'alimentation  humaine.  Aujourd'hui,  si  Ton  eu 
excepte  les  régions  tropicales,  dans  tous  les  pays  dont  la  température 
n'est  pas  extrême,  on  cultive  lé  blé. 

Dans  l'Europe  septentrionale,  le  froment  a  fait  sou  apparition,  en 
France  et  en  Allemagne  avec  l'invasion  romaine,  en  Norvège  seule- 
ment vers  le  xii*  siècle  de  notre  ère. 

Actuellement,  le  blé  est  cultivé  sous  les  latitudes  les  plus  extrêmes. 
En  Norvège,  il  croît  jusqu'au  64°  de  latitude  nord;  Schûbeler  l'a  même 
vu  mûrir  par  69**28',  à  Skibotten.  Semé  le  9  mai  1870,  dit  le  savant 
agronome,  il  levait  le  23  du  même  mois,  on  le  récoltait  le  30  août  sui- 
vant. Ce  blé  d'été  avait  donc  parcouru  ses  diverses  phases  de  végétation 
en  114  jours,  malgré  la  faible  température  moyenne  de  ces  quatre 
mois,  comprise  entre  5°  (mai)  et  13*  en  juin,  juillet  et  août,  mais 
constamment  soumis  à  l'action  de  la  lumière  pendant  cette  saison  sans 
nuit. 

Dans  l'hémisphère  nord,  le  point  le  plus  sud  où  l'on  cultive  le  blé 
est  le  pays  de  Somali,  par  5°  de  latitude.  Dans  l'hémisphère  sud,  Ton 
récolte  cette  céréale  jusque  dans  la  colonie  de  Punta  Arenas  de  Magellan, 
en  Amérique,  par  50*  de  latitude  sud.  Mais  c'est  la  zone  froide  ou,  du 
moins,  tempérée  du  globe  qui  convient  le  mieux  à  la  croissance  du  fro- 
ment. Dans  certaines  régions  de  cette  zone,  en  Italie  et  en  Espagut; 
par  exemple,  le  manque  d'eau  pluviale  doit  être  compensé  par  les  irri- 
gations. La  température  moyenne  de  18*  à  19"  centigrades  est  la  plus 
favorable  au  développement  du  blé. 

On  raconte  que  le  froment  a  été  introduit  dans  le  xvi°  siècle  en  Amé- 
rique de  la  façon  suivante  :  un  esclave  aurait  trouvé  en  1528,  dans  du 
m  venu  d'Espagne,  trois  grains  de  blé  qui,  semés,  ont  été  le  point  de 
départ  de  la  culture  du  froment  dans  la  Nouvelle-Espagne.  A  Lima,  le 
blé  a  été  introduit  par  Marie  d'Escobar.  Les  jésuites  l'ont  importé  au 
Paraguay  au  commencement  du  xvii*  siècle. 

La  limite  en  altitude  à  laquelle  croît  le  blé  est  également  très  va- 
riable :  en  Norvège,  elle  ne  dépasse  pas  300  mètres  au-dessus  du  niveau 
de  la  mer;  sur  le  versant  sud  des  Alpes,  elle  atteint  1,264  mètres  et 
dans  le  Thibet  le  blé  mûrit  encore  à  4,500  mètres  au-dessus  du  niveau 
de  la  mer. 

On  sait  que  pour  atteindre  son  développement  complet  et  arriver  à 
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maturité,  c'est-à-dire  àproduire  la  semence  destinée  à  perpétuer  Tespèce, 
chaque  plante  exige  une  somme  de  chaleur,  variable  avec  les  espèces 
et  à  peu  près  constante  pour  chacune  d'elles.  Cette  somme  est  évaluée 
en  multipliant  le  nombre  de  jours  de  la  période  de  végétation  par  la  tem- 
pérature moyenne  du  lieu  où  croît  la  plante.  Ainsi  calculée,  la  somme 
moyenne  de  chaleur  nécessaire  au  froment,  depuis  Tappariiion  de  la 
première  feuille  jusqu'à  la  maturation  des  grains,  a  été  évaluée,  par  les 
divers  expérimentateurs,  de  2,000  à  2,300  degrés.  Pour  les  blés  de  prin- 
temps, la  durée  de  la  période  de  végétation  oscille  entre  100  et  150 
jours  ;  pour  les  blés  d'hiver,  elle  est,  en  moyenne,  de  290  jours.  Les 
conditions  météorologiques  importent  beaucoup  au  succès  de  la  récolte. 
Le  sol  est-il  sec  ou  drainé  et  recouvert  en  hiver  d'une  couche  de  neige 
protectrice,  le  blé  peut  supporter  sans  souffrir  un  froid  rigoureux.  Si  la 
terre  est  humide,  les  alternatives  de  froid  et  de  chaud  relatif  sont  très 
dangereuses  et  la  gelée  cause  de  grands  dommages  à  la  plupart  des  va- 
riétés de  froment  placées  dans  ces  conditions. 

Le  seigle,  —  La  culture  du  seigle  est  moins  importante  qu'il  y  a  cin- 
quante ans.  Le  seigle,  dit  la  Gazette  du  village,  est  une  plante  qui,  tout 
en  aimant  les  sols  légers,  aime  aussi  à  bien  vivre.  Quand  on  la  nourrit 
mal,  le  grain  en  soufTre,  et,  comme  c'est  dans  ce  grain  que  l'on  choisit 
la  semence,  on  s'expose  nécessairement  à  aller  de  fièvre  en  chaud  mal. 

Pour  avoir  du  bon  seigle,  l'essentiel,  d'abord,  est  de  se  procurer  de 
bonne  semence.  Après  cela,  il  convient  d'attendre  que  la  terre  remuée 
par  la  charrue  se  soit  rassise  ou  tassée  naturellement,  car  les  labours 
frais  sont  funestes  à  cette  céréale.  Quand  la  culture  a  lieu  dans  un  cli- 
mat froid,  il  faut  semer  de  bonne  heure,  c'est-à-dire  dans  les  premiers 
jours  de  septembre  par  un  temps  sec,  alors  que  le  sol  gratté  par  la 
herse  se  met  bien  en  poussière.  Plus  tard  l'époque  des  chaleurs  s'en  va, 
la  température  ne  s'élève  plus  assez  pour  favoriser  une  levée  rapide  et 
développer  ensuite  les  racines  supérieures  de  la  tige.  En  général  donc, 
ceux  qui,  dans  certaines  contrées  sèment  le  seigle  en  octobre,  en  no- 
vembre, font  une  mauvaise  besogne.  C'est  comme  s'ils  le  semaient  en 
avril  ou  mai. 

Par  cela  même  que  le  seigle  gagne  à  lever  vite  et  à  faire  ses  racines 
supérieures  dans  le  courant  de  l'arrière-saison,  il  lui  faut  une  nourri- 
ture rapidement  assimilable  ou,  en  d'autres  termes,  qui  puisse  lui  profi- 
ter de  suite.  C'est  pour  cela  que  les  fumiers  pailleux  et  frais  lui  con- 
viennent si  peu,  tandis  que  les  fumiers  très  pourris  et  les  engrais 
liquides  lui  conviennent  si  bien. 

Eu  résumé,  ajoute  la  Gazette  du  village,  toutes  les  fois  que  vous  sème- 
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rez  le  seigle  à  raison  de  225  à  250  litres  par  hectare,  sur  labours  reposés, 
que  vous  roulerez  ônergiquemenl  le  somis,  que  vous  opérerez  de  bonne 
heure,  avant  le  refroidissement  de  la  terre  et  de  Tair,  que  vous  aurez 
fumé  copieusement  avec  de  Tengrais  parfaitemenr,  pourri  ou  bien  avec  du 
vieux  compost,  ou  mieux  encore  avec  de  Tengrais  liquide,  vous  pourrez 
compter  sur  une  levée  satisfaisante  et  une  pousse  assez  avancée  avant 
l'hiver.  C'est  là  le  point  important  de  cette  culture,  c'est  une  garantit^  sé- 
rieuse de  bonne  récolte,  en  admettant,  bien  entendu,  que  la  tloraison  ne 
soit  contrariée  ni  par  les  vents,  ni  par  les  pluies.  La  non- réussite  du 
8eigle,dans  certaines  localités  où  la  terre  lui  convient,  provient  presque 
toujours  d'une  culture  défectueuse. 

Le  seigle,  l'orge  et  le  sarrasin,  qui  autrefois  entraient  dans  Talimen- 
lation  en  y  représentant  10  à  12  millions  d'hectolitres,  sont  aujourd'hui 
exclusivement  employés  par  la  distillerie,  la  brasserie  ou  par  ralimen- 
tation  du  bétail. 

En  ce  qui  concerne  le  seigle  proprement  dit,  M.  Tisserand  estime 
qu'il  est  la  céréale  des  pays  pauvres  ;  c'est  pourquoi  on  le  rencontre  sur- 
tout dans  les  régions  de  la  France  où  les  sols  sont  les  plus  maigres  : 
dans  le  Centi*e  et  en  Bretagne,  sur  les  terrains  granitiques  ;  dans  les 
laudes  de  la  Gascogne,  de  la  Brenne  et  de  la  Sologne,  sur  les  sables;  en 
Champagne,  sur  les  craies  arides  du  plateau  qui  s'étend  de  Reims  à 
Troyes. 

Les  départements  où  la  production  est  la  plus  considérable  sont  :  la 
Creuse,  1,436,886  hectolitres  de  grains;  la  Haute-Loire,  1,297,834 hec- 
tohtres  ;  le  Puy-de-Dôme,  1 ,332,492  hectolitres  ;  le  Cantal,  888,344  hec- 
tolitres; la  Haute-Vienne,  1,086,526  hectolitres;  la  Gorrèze,  846,664 
hectolitres;  la  Lozère,  782,797  hectolitres;  i'Ardèclie,  680,440  hecto- 
litres ;  la  Loire,  991,330  hectolitres  ;  l'Allier,  658,219  hectolitres;  puis 
la  Marne,  1,200,360  hectolitres,  et  une  partie  de  l'Aisne,  720,455  hec- 
tolitres; enûn  d'une  part  le  Morbihan,  1,274,182  hectolitres,  et  le  Finis- 
tère, 467,107  hectolitres  ;  et  de  l'autre  les  Landes,  397,514  hectolitres. 
Les  départements  où  la  production  est  la  moins  élevée  sont: 

Seine Région  Nord.    .    .    .     37,324  hectol. 

Doubs —       Est.    ....     34,313     — 

Jura' —       Est 33,744     — 

Gers --       Sud-Ouest.   .     33,592     — 

Alpes-Maritimes.    .       —       Sud-Est.    .    .     19,489     — 

Vaucluse —       Sud-Est.    .    .      17,124     — 

Pyrénées  (Basses-) .  —  Sud-Ouest.  ,  15,099  — 
Bouches-du-Rhône.  —  Sud-Est.  .  .  9,720  — 
Var —       Sud-Est:    .    .       6,425     — 
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auxquels  succèdent  15  déparlements  dont  la  production  n'atteint  pas 
100,000  hectolitres. 

La  richesse  d'un  pays  à  céréales  est,  on  peut  le  dire,  en  raison  inverse 
de  l'étendue  cultivée  en  seigle.  Ainsi,  en  Angleterre,  ou  ne  fait  plus  de 
seigle  ;  on  n'y  produit  que  du  blé. 

Au  surplus,  nous  reproduisons  ci-dessous  le  tableau,  que  nous  rele- 
vons dans  la  Statistique  agricole  de  M.  Tisserand,  des  proportions  rela- 
tives à  la  culture  du  seigle  dans  les  principaux  pays  de  production  : 


PAYS. 


France  (I88I1 

Belgique  (1880).  .  ,  , 
Allemagne  (1883)  .  ,  . 
Rubsîc  (molus  la  Polngnc) 

[1880] 

Autriche  (1883)  .... 
Hongrie  (1883)    .... 


toule 
cultivée 

en 
seigle. 


Hectares. 

1,743,884 

277, 68« 

5,9S7,210 

25,980,000 
1,915,491 
1,098,686 


pour 

100 
hectares 

du 

ter- 
ritoire 
totol. 


Hect. 
3.30 
9.43 

11.00 

5.40 
6.40 
3.90 


pour 
100 
hectares 
de 
terres 
labou- 
rables. 


Hect. 

6.7 
14.0 
22.2 

3.^).0 


Hectolitres. 
28,560,461 
.5,788,^1 
88,821,000 

2&1,400,0U0* 
23,886,000 
15,700,000 


pour 

100 
hectares 

du 

ter- 
ritoire 
total. 


Heclol. 
54.0 
îtOO.O 
164.0 

49. S 

79.5 
47  1 


pour 
100 
habi- 
Unts. 


Hectol. 
76.0 
102.3 
197.0 

317.2 
108.5 
96.9 


1.  260,000,000,  Pologne  comprise. 


moyen 

par 
hectare. 


Hectol. 
16.38 
20.03 
15.00 

8.92 
12.43 
13.74 


L'orge,  —  En  France,  Torge  couvre  à  pçu  près  l  million  d'hectares. 
Le  produit  total  de  cette  culture,  dit  M.  Tisserand,  est  pour  un  départe- 
ment moyen  de  221,339  hectolitres.  Les  départements  les  plus  forts  pro- 
ducteurs de  cette  céréale  sont  : 

Mayenne 960,783  hectolitres. 

Manche 818,482  — 

Pas-de-Calais 792,880  — 

Sarthe 691,689  — 

Deux-Sèvres 685,404  — ' 

Ille-et- Vilaine 678,716  — 

Finistère 633,510  — 

La  production  dépasse  encore  500,000  hectolitres  dans  TAube,  la 
Côte-d'Or  et  l'Eure-et-Loir. 

Les  départements  qui  produisent  le  moins  d'orge  sont  : 
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Ariège  » 4,863  hectolitres. 

Seine 2,038         — 

Landes 280         — 

Gironde 251          — 

auxquels  on  peut  joindre  ceux  de  production  un  peu  plus  forte,  mais 
toujours  faible,  de  la  région  méditerranéenne  :  les  Alpes  et  les  Pyrénées, 
puis  le  Morbihan,  la  Corrèze  et  la  Haute-Vienne. 

La  culture  de  Torge  ne  laisse  pas  que  d'être  importante  et  son  grain 
donae  lieu  à  un  commerce  considérable.  On  évalue  sa  production  dans 
le  monde,  d'après  les  relevés  connus,  à  environ  300  millions  d'hecto- 
litres, dont  234  millions  pour  TEuropie  seule:  17,251,000  pour  les  États- 
Unis,  6,123,000  pour  le  Canada,  1  million  pour  le  Chili,  1,050,000 
pour  TAustralie,  1,311,000  pour  TÉgypte,  11,400,000  pour  l'Algérie  et 
25  millions  pour  le  Japon.  Ce  produit  équivaut  aune  valeur  annuelle  de 
3  milliards  de  francs  poxur  le  moins. 

Le  tableau  ci-dessous  permet  de  comparer  les  pays  où  la  culture  de 
l'orge  est  la  plus  répandue. 


PAYS. 

SI 

totale 
cultivée 

7RFACK 

pour 

100 

hectarea 

pour 

100 

hectares 

de 

TOTAL. 

PRODir 

pour 

100 

hectarcH 

da 

IT 

par 

100 

inoypu 
par 

du  ter- 

terres 

terri - 

habi- 

hec- 

en orge. 

ritoire 

labou- 

luire 

tante. 

tare. 

total. 

rables. 

total. 

Hectares. 

Hcot. 

Hect. 

Uectol. 

Hectol. 

Hectol. 

Hectol. 

France  (1882^ 

975,703 

1.85 

3.74 

19,256,500 

3(î.-i;i 

r,i.i2 

Ii(.73 

Angleterre   (Grande-Breta- 

Roe  et  Irlande)  [1885]  .   . 

913,529 

2.90 

9.80 

28,807,833 

91.74 

87.00 

31.53 

Belgique  riH80) 

40,181 

1.36 

2.00 

1,262,833 

42.54 

22.48 

:i8.l6 

HoUaude  (1883) 

48,552 

1.47 

1,800,012 

Ô4.  81 

43.75 

37.09 

Allemagne  (1883)  .... 

1,632,415 

3.20 

6.70 

8fi,22«i,000 

67.SfO 

80.09 

22.20 

Danemark 

290,665 

7.50 

19.00 

8,3ai,H9i 

218.00 

42.'î.00 

28.63 

Antriehe  (1882) 

Hongrie  (1883) 

1,074,688 
972, 30i 

3.40 
3.50 

18,230,130 

29.28 

48.30 

8  90 

Raisie  d*Barope  (1880)  .   . 
BUt^Uni»  (1882) 

6,198,790 

1.30 

8.20 

45,4Gl,85l 

7.7(î 

54.10 

7.33 

919,520 

0.10 

17,251,35i 

2.08 

;ii.4o 

18.70 

Canada 

300,287 

0.30 

6,12a,0H.^ 

L 

141.00 

20  41 

Kl 

y 


Le  méleil.  —  Le  méteil  est  un  mélange  de  froment  et  de  seigle  en 
quantité  à  peu  près  égale.  Il  est  moins  cultivé  en  France  que  le  seigle. 
Nous  lisons  dans  le  rapport  de  M.  Tisserand  que  la  surface  qui  lui  est 
attribuée  se  restreint  de  plus  en  plus,  comme  celle  du  seigle,  à  mesure 
que  les  terres  s'améliorent  par  une  culture  niieux  entendue  et  par  des 
applications  de  chaux,  de  marne  et  d'engrais  appropriés. 

La  production  moyenne  d'un  département  a  été  de  72,547  hectolitres 
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eu  1882.  Les  départements  à  maximum  de  production,  au  nombre  de 

six,  sont  : 

Somme Région  Nord  .    .    .    .  578,300  hectol. 

Sarthe —      Nord-Ouest  .  386,574     — 

Loiret —      Centre   .    .    .  320,744     — 

-     Loir-et-Clier.    .    .  —      Centre   .    .    .  274,108     — 

Oise -       Nord ....  215,078     — 

Côtes-du-Nord.    .  —      Nord-Ouest  .  213,690     — 

17  départements  donnent  une  production  supérieure  à  100,000  hec- 
tolitres, les  principaux  d'entre  eux  sont:  Mayenne,  Eure-et-Loir, 
Haute-Loire,  Manche  et  Finistère.  * 

Les  départements  où  le  produit  est  le  moins  élevé  sont: 

Allier Région  Centre  .    .  .  3,460 hectol. 

Ardèche —  Sud-Est.   .  .  3,019  — 

Gers —  Sud-Ouest.  .  2,176  — 

Hérault —  Sud    ....  2,136  — 

Lot-et-Garonne.    .  —  Sud-Ouest.  .  1,923  — 

Creuse —  Centre  .    .  .  1,655  — 

Var —  Sud-Est.    .  .  96  — 

Uavoine.  —  L\ivoine  est,  après  le  froment,  la  céréale  de  beaucoup  la 
plus  importante  qui  soit  cultivée  en  Fiance.  Elle  occupe,  dit  M.  Tis- 
serand que  nous  continuons  de  consulter,  presque  le  quart  de  retendue 
dévolue  aux  céréales,  et  6.83  p.  100  du  territoire  total;  sa  production 
correspond  à  171.80  hectolitres  de  grains  par  100  hectares  du  territoire. 
Sa  valeur,  grain  et  paille,  s'est  élevée,  en  1882,  à  près  de  1  milliard 
de  francs. 

La  distribution  géographique  de  cette  culture  est  à  peu  près  la  môme 
que  celle  du  froment,  avec  cette  différence  toutefois  que  Tavoine,  con- 
venant plus  aux  régions  froides  et  redoutant  plus  que  le  froment  la 
sécheresise,  disparaît  à  peu  près  complètement  dans  les  départements 
méridionaux  pour  se  concentrer  et  se  développer  dans  le  Centre  et  sur- 
tout dans  rOuest. 

Les  départements  où  la  production  de  Tavoine  est  la  plus  élevée  sont 
en  effet  les  suivants  : 

Eure-et-Loir 3,668,712  hectolitres. 

Seine-et-Oise 3,578,823         — 

Pas-de-Calais 3,469,812         — 

Somme 3,412,911         — 
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Seine-et-Marne 3,116,687  hectolitres. 

Oise 3,090,000        — 

Aisne 3,079,605         — 

Sept  départements  produisent  de  2  millions  à  3  millions  d'hectolitres  : 
Marne,  Seine-Inférieure,  Nord,  Côle-d'Or,  Haute-Marne,  Loiret  et  Eure. 
Vingt  départements  produisent  de  1  million  à  2  millions  d'hectolitres  ; 
les  principaux  sont  :  Meurthe-et-Moselle,  Meuse,  Indre  et  Gôtes-du- 
Nord. 

Les  départements  où  la  production  est  la  moins  élevée  sont  :  les 
Alpes-Maritimes,  14,068  hectolitres  ;  les  Landes,  24,525  hectolitres  ;  la 
Corse,  43,287  hectolitres  ;  les  Basses-Pyi'énées,  79,271  hectolitres  ;  puis 
viennent  les  départements  méditerranéens. 

Quant  à  l'intensité  de  la  production  à  surface  égale,  le  tableau  ci- 
après  en  donne  la  mesure. 


PRODUIT  MOYEN  PAR  HECTARE  DE  L'AVOINE  EN  1882  :  FKANCE,  25.15  HECTOLITRES. 

1 

Seine 

50.00 

30 

Ardennes 

24.38 

59 

Finistère  .... 

20.78 

2 

Nord 

48.05 

31 

Nièvre  ...... 

24.38 

60 

Loire 

20.78 

3 

Seine-et-Oiae    .    .    . 

38.25 

32 

Côtes-du-Nord  .   . 

^t.Ol 

61 

Hantes-Alpes    .    . 

20.74 

4 

P&s-de-Calais  .    .    . 

38.84 

38 

Hautes-Pyrénées  . 

23.76 

62 

Loire-Inférreure . 

20.70 

5 

OUe 

32.78 

34 

Haute-Vienne.  .    . 

23.74 

63 

Cher 

20.65 

6 

Somme 

3tAi 

35 

Allier 

23.70 

64 

Manche  

20.56 

7 

Aisne 

31.01 

36 

Puy-de-Dôme.    .   . 

2J.6H 

65 

Indre-et-Loire.    . 

20.50 

8 

Seine-Inférieure.    . 

30.. 'tO 

37 

Lot-et-Garonne.    . 

23.63 

66 

Loir-et-Cher.    .    . 

20.46 

9 

Seine-et-Marne    .    . 

29.60 

38 

Côte-d'Or 

23.30 

67 

Tarn 

20.38 

10 

Drôme 

28.74 

39 

Marne 

2:^.10 

68 

llle-et-Vilaîue  .   . 

20.27 

U 

Haut-Rhin  (Belfort). 

28.. 50 

40 

Taru-et-Garonne  . 

23.00 

t;9 

Charente-Iufér  «  . 

19.81 

It 

Eure-et-Loir  .    .    .    . 

ii8.40 

41 

Haute-Savoie  .    .    . 

22.95 

70 

Orne 

19.66 

13 

Doub»  

27.51 

42 

Aude 

22.47 

71 

Corrèze 

19.64 

14 

Vendée . 

'^6.96 

•43 

Meuse 

22.42 

72 

Dordogne  .... 

19.46 

15 

Eore 

26.74 

44 

Loiret 

22.4a 

7S 

Bouches -d,-Rhd»« 

19.32 

16 

Denx-Sévres  .    .    .    . 

:i6.51 

45 

Yonne  

22.31 

74 

Gironde 

19.18 

n 

Haute-Cfaronue  .    .    . 

2t>.44 

46 

Indre 

22.27 

75 

Var 

18.75 

18 

Mearihe-et-Mogelle  . 

5J5.80 

47 

Hérault 

22.24 

76 

Aveyrou 

18.74 

ly 

Haute-Loire   .    .    .   . 

si5.63 

48 

Gers 

22. 2i 

77 

Landes  

18.65 

w 

Vosges 

25.46 

49 

Savoie 

2<i.20 

78 

Ardèche 

18.45 

il 

Haute-Saône  .    .    ,    . 

25.40 

50 

Haute-Marne  .    .   . 

22.17 

79 

Ariège 

18.13 

ti 

Sdône-et-Loire  .    .    . 

25.26 

51 

Mayenne  

22.00 

80 

Charente    .... 

18.05 

n 

Jura 

25.01 

52 

Pyrénées-Orient*». 

21.97 

81 

HaHses-Py rénées  . 

17.73 

a 

Ain 

24.63 

53 

Cantal 

2L.93J 

82 

Basses-Alpes.   .   . 

17,03 

iâ 

Vienne.    ...... 

2i  60 

54 

CalvadoB 

21.89 

H3 

Alpes-Maritimes  . 

16.95 

Ï6 

Rhône  

21.52 

55 

Maine-et-Loire  .   . 

21.60 

84 

Sarthe 

16.54 

il 

I»ère.    ....... 

24.51 

56 

Creuse 

21.5t> 

85 

Lot 

16.50 

fci 

Vaaclose 

24.47 

57 

Aube 

21.26 

86 

Corse 

16.31 

29 

Gard.   ....... 

24.40 

58 

.Morbilian.   .   .    .    . 

21.26 

87 

Lozère 

13.20 

On  voit  par  ce  tableau  que  c'est  encore  la  région  située  au  nord  de 
Paris,  comprenant  les  départements  de  rile-de-France,  de  la  Picardie, 
de  TArtois  et  de  la  Flandre,  où  la  production  par  hectare  est  le  plus 
élevée  :  ces  départements  ont  un  rendement  qui  a  varié  de  30  hectolitres 
(Seine-et-Marne,  29,60)  à  50  hectolitres  (Seine).  En  les  groupant 
(Nord,  Pas-de-Calais,  Somme,  Seine-Inférieure,  Oise,  Aisne,  Seine- 
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et-Oise,  Seine-et-Marne  et  Seine),  on  trouve  une  production  totale  de 
24,942,103  hectolitres  sur  681,907  hectares.  C'est  plus  du  quart  de  la 
production  entière  de  la  France.  Ce  produit  correspond  à  36  hectolitres 

J'  et  demi  de  grains  par  hectare,  et  mai*que  le  rendement  moyen  le  plus 

!^*  élevé  qui  soit  obtenu  dans  les  deux  mondes,  même  dans  les  pays  les 

kj  mieux  cultivés. 

^*  Les  départements  qui  viennent  ensuite  par  ordre  d'intensité  de  ren- 

dement sont  presque  tous  situés  à  TEst  :  ce  sont  les  départements  de 
Meurthe-et-Moselle,  des  Vosges,  de  la  Haute-Saône,  du  Jura,  de  TAin, 
de  TAube,  des  Ardennes,  de  la  Marne  et  de  la  Drôme. 

Ils  sont  suivis  dans  le  Sud  par  les  départements  du  bassin  de  la  Ga- 
ronne :  Haute-Garonne,  Tarn-et-Garonne,  Lot-et-Garonne,  Hautes-Pyré- 
nées ;  dans  la  vallée  du  Rhône  par  le  Vaucluse,  le  Gard  et  le  Rhône; 
dans  rOuest  par  les  Deux-Sèvres,  les  Côtes-du-Nord;  au  Centre  par 

rla  Haute-Loire,  T  Allier,  la  Nièvre,  le  Puy-de-Dôme  et  la  Haute- Vienne. 
Le  rendement  le  plus  faible  se  rencontre  dans  les  départements  du 
littoral  méditerranéen  ainsi  que  dans  la  Lozère,  TArdèche,  le  Lot,  la 
Dordogne,  la  Gon'èie,  TAriège  et  enfin  dans  les  départements  situés  sur 
f  le  littoral  du  golfe  de  Gascogne  jusqu  a  l'embouchure  de  la  Charente. 

Dans  toutes  les  fractions  de  ce  groupe,  la  surface  cultivée  est  peu  éten- 
due et  le  rendement  moyen  y  atteint  seulement  de  14  à  20  hectolitres 
par  hectare. 

La  culture  de  Tavoine  deviendrait  rémunératrice,  si  Ton  tenait  compte 
des  procédés  qui  permettent  de  récolter  le  maximum  possible.  L'an  der- 
nier, M.  Ladureau,  aidé  de  M.  Mousseaux,  directeur  de  TUnion  agri- 
cole de  la  Marne,  ont  fait,  dans  les  terres  de  la  Brie  champenoise,  des 
expériences  concluantes.  Sur  50  hectares  ensemencés  auxquels  ils  ont 
fait  la  fumure  suivante  par  hectare  : 

33''«, 750  d'azote  nitrique  à  1  fr.  70  c,  ci 57^37 

et  36''«,400  d'acide  phosphorique  à  0  fr.  54  c,  ci 19  ,65 

Total 77^02 

ces  Messieurs  ont  récolté  à  l'hectare  : 

Grain  :  2,250  kilogr.  à  17  fr.  les  100  kilogr.,  soit.    .    .    .      382',50 
Paille:  3,000  kilogr".  à  4  fr.  les  100  kilogrf 120     t 

Total 502',50 

^  '         Leur  dépense  d'engrais  ayant  été  de  77  fr.  02  et  leur  produit  s'étanl 

élevé  à  502  fr.  50,  leur  bénéfice  brut  est  donc  de  425  fr.  48  par  hectare. 
Il  reste  à  prélever  les  frais  généraux  pour  les  labours,  la  semence,  le 
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bétail,  la  main-d'œuvre  et  le  loyer  de  la  terre.  Tout  cela  réuni  laisse  j 

encore  un  bénéfice  net  qui  n'est  pas  à  dédaigner. 

Les  mêmes  expérimentateurs  ont  semé  à  côté,  de  la  même  avoine  sur 
un  hectare  qui  n'avait  pas  reçu  d'engrais.  La  récolte  n'a  été  que  de  :  i 

Grain:  SOOkilogr.  à  17  fr 136  fr. 

Paille:  1.200  kilogr.  à  4  fr. 48  • 

Total 184  fr.  ; 

En  comparant  les  deux  récoltes,  on  voit  qu'il  y  a  un  déficit  de 
1,450  kilogr.  de  grains,  équivalant  à  246  fr.  50,  et  de  1,800  kilogr.  de 
paille,  équivalant  à  72  fr.,  soit  un  déficit  total  de  328  fr.,  ce  qui  prouve 
rexcellent  eflfet  d'une  bonne  fumure  azotée  et  phosphatée  sur  la  culture 
des  céréales.  '  | 

Le  prix  moyen  des  céréales  (blé,  seigle,  avoine)  au  quintal,  pendant 
les  années  1876  à  1886,  a  été  de  : 

Année».  Blé.  Seigle.  Avoiue. 

1876 27'^08  -    18^66  22^  »  j 

1877 -  .  .  32  08  20  32  20  50  .   | 

1878 2G  53  17  21  19  32  1 

1879 32  76  23  03  19  21 

1880  . 28  21  22  48  19  54 

1881 32  45  22  60  20  25 

1882 25  24  15  98  17  35 

1883 24  75  15  45  18  » 

1884 21  13  18  15  17  »  j 

1885 22  07  14  5G  17  41  | 

1886 22  66  13   .  17  75 

Remarquons  que,  depuis  dix  ans,  le  prix  du  pain  n'a  pas  diminué. 

Le  maïs.  —  Dans  les  céréales,  il  y  a  encore  le  maïs,  le  sarrasin  et  le 

millet.  Le  maïs  est  cultivé  en  France  sur  une  assez  grande  étendue  de  j 

territoire.  Pour  atteindre  une  parfaite  maturité,  il  exige  une  plus  gi-ande  ; 

somme  de  chaleur  que  le  froment.  Au  nord,'  on  le  cultive  comme  plante  ! 

fourragère.  C'est  principalement  le  Sud-Ouest  et  l'Est  qui  cultivent  le  j 

maïs.  La  région  méditerranéenne  en  fait  très  peu.  I 

Six  départements  en  produisent  plus  de  500,000  hectolitres  ;  ce  sont,  I 
par  ordre  d'importance  :                                                                                                    ^         : 

Basses-Pyrénées 1,523,279  hectolitres.  ! 

Haute-Garonne 1,158,294         —  | 

Landes 1,024,329         —  | 

Tarn 617,731  —  | 

Dordogne 612,817         —  ! 

Lot 529,923         —  î 
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Dix  départements  en  font  de  200,000  à  500,000  hectolitres,  savoir: 
le  Gers,  les  Hautes-Pyrénées,  Saôiie-et-Loire,  Tarn-et-Garonne,  Ain, 
Aude,  Ariège,  Lot-et-Garonne,  Charente-Inférieure  et  Jura.  La  Gironde 
vient  ensuite  avec  une  production  de  170,484  hectolitres  ;  la  Savoie, 
92,664  hectolitres  ;  les  Pyrénées-Orientales,  83,306  hectolitres  ;  la  Cor- 
rèze,  68,902  hectolitr^'s  ;  la  Côte-d'Or,  68,187  hectolitres;  Tlsère, 
66,475  hectolitres;  les  Deux-Sèvres,  59,438  hectolitres.  En  dehors  de 
ces  vingt-trois  départements,  la  culture  du  maïs  est  saus  importance; 
dans  dix-sept  départements  elle  n'eïiste  absolument  pas. 

Comme  on  peut  le  voir,  le  centre  d'intensité  de  cette  production  est 
dans  le  Sud-Ouest. 

Le  rendement  moyen  du  maïs  pour  la  région  entière  est  de  18  hecto- 
litres par  hectare.  La  production  on  Europe  s'élève  à  145  millions 
d'hectolitres,  savoir  ; 

France  (1882) 9,967,000  hectol. 

Autriche-Hongrie 35,282,000  — 

Italie '    .  31,334,000  — 

Roumanie 25,000,000  — 

Espagne 13,173,000  — 

Bulgarie 8,557,000  — 

Portugal 7,800,000  — 

Russie  (moins  la  Pologne) 6,788,000  — 

Turquie  d'Europe 4,230,000  — 

Serbie 1,800,000  — 

Grèce 982,000  — 

Allemagne  (Alsace)  . 165,000  — 

Total 145,078,000  hectol. 

Le  sarrasin,  —  Le  sarrasin,  comme  le  seigle,  est  une  culture  des  terres 
pauvres  et  témoigne  d'une  agriculture  peu  avancée.  Il  n'occupe  au  reste 
qu'une  faible  étendue  par  rapport  à  notre  territoire  total  et  2.6  p.  100 
des  terres  labourables.  Sa  production  n'a  quelque  importance  que  dans 
la  Bretagne:  lUe-et-Vilaine,  1,689,006  hectolitres;  Côtes-du-Nord, 
1,299,947  hectolitres;  Morbihan,  1,218,865  hectolitres,  et  dans  la  ré- 
gion granitique  de  la  Normandie  (Manche),  859,669  hectolitres.  Un 
deuxième  groupe  de  départements,  où  la  culture  du  sarrasin  se  fait  en- 
core sur  une  certaine  échelle,  est  constitué  par  la  partie  granitique  du 
Centre  (Haute-Vienne,  Creuse,  Corrèze,  Cantal). 

Saône  et-Loire,  l'Ain  et  l'Isère,  avec  leurs  terres  à  base  siliceuse, 
forment  un  troisième  groupe  de  culture  du  sarrasin. 
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Enfin,  en  Sologne,  le  département  de  Loir-et-Cher  termine  la  série 
avec  un  produit  de  150,000  hectolitres. 

Le  rendement  moyen  a  été  pour  toute  la  France  de  17.29  hectolitres. 
C'est  le  Tani  qui  présente  le  plus  fort,  20.96  hectolitres  et  les  Basses- 
Pyrénées  le  plus  faible,  5.50  hectolitres. 

En  Belgique,  le  rendement  moyen  est  de  19.85  hectolitres  par  hec- 
tare (1871-1880). 


Le  millet.  —  Le  millet  n'a  aucune  espèce  d'importance;  c'est  à  peine  s'il 
occupe  en  France  0.06  p.  100  de  la  superiicie  du  territoire;  on  le  ren- 
contre uniquement  dans  la  région  du  maïs.  Les  principaux  dépoi'tements 
qui  le  produisent  sont  : 

Gironde 64,284  hec toi. 

Vaucluse. 53,325  ~ 

Morbihan 50,166  — 

Landes 46,405  — 

Gard 41,686  — 

Lot-et-Garonne •    .    .    .    .  39,085  — 

Vendée 33,942  — 

Dans  les  autres  départements,  sa  production  est  insigni liante  et  même 
absolument  nulle  dans  trente- six  départements. 

La  valeur  de  la  production  des  grains  et  de  la  paille  de  chaque  genre 
(le  céréale  est  établie  par  M.  Tisserand  dans  les  deux  tableaux  ci-des- 
sous : 

ÉLÉMENTS  CONSTITUTIFS  DE  LA  VALEUR  DE  LA  PRODUCTION. 

Grains, 


cereal.es. 


Froment 

Seigle 

Orge 

MéteU 

Avoine 

M»Î8 

^ârrMÏn 

Totaux  kt  MorEniiM 


Super- 
ficie. 
(86 
dép.). 


Mill. 

d'hect. 

6,587 

2,577 

1,188 

i^ll 

3,001 

(>32 

051 


U,547 


1840. 


Pro- 
dait 
moyen 
par 
hect. 


Hectol. 

12.45 

10.79 
14.02 

i2.9y 

ltî.3;) 
12.06 
13.01 


13.03 


Prix 
moyen 

de 
rhect. 


Fr.  c. 

15.  H5 
10.65 
8.25 
12.20 
6.20 
iK'lO 
7  25 


11.08 


Supor- 
Ûcie. 

(89 
dép.). 


MilL. 
d'heet. 

7,457 

1,92S 

1,087 

.514 

,'{,321 

5S7 

669 


15,566 


1862. 


Pro- 
duit 
moyen 
par 
hect. 


Hectol. 

14.67 
12.91 
18.87 
15.49 
24.40 
14.75 
16.26 


16.90 


Prix 

moyen 

de 

l'heet. 


Fr.  c. 

21.39 
13.74 
10.52 
17.06 

7.52 
12.92 

9.14 


14.67 


Super- 
ficie. 
{86 
dép.). 


Miii. 

d'hect. 

7,191 

1,744 

976 

:145 

3,611 

51H 

615 


15,060 


1882. 


Pro- 
duit 
moyen 
par 

hect. 


Hectol. 

17.98 
16.38 
19.73 
17.37 
25.15 
18.17 
17.29 


19.60 


Prix 

moyen 

de 
l'heet. 


Fr.  c. 

18.61 
12.71 
11.22 

15.09 
8.26 
13.51 

9.83 


13.71 


L 


.àiâici. 


Digitized  by 


Goc^'e 


MlB 


414 


MONOGRAPHIES   PROFESSIONNELLES. 
Paille. 


CÉRÉALES. 


Froment 

Seigle 

Orge 

Méteii 

Avoine 

MaÏB 

Sarrasin 

Totaux  bt  motrnvks 


Saperficie 
(89  dépar- 
tements.) 


Milliers 
d'heot. 

7,457 

1,9X8 

1,067 

514 

S,3S4 

587 

669 


15,566 


18G:j 


Produit 
moyen 

par 
hectare. 


Qnintanz. 

19.56 
17.43 
14.98 
i2.4J 
17  74 
11.51 
13.11 


18.13 


Prix 
moyeu 

quintal. 


Pr.  c 

3.88 
3.76 
8.01 
8.61 
S. 01 
3.04 
1.48 


8.53 


Superficie 
(86  dépar- 
tements.) 


Milliers 
d*heot. 

7,191 
1,744 
976 
345 
3,611 
548 
645 


15,060 


1882. 


Produit 
moyen 

par 
hectare. 


Quintaux. 

25.87 
84.  ud 
16.13 
35.97 
19.27 
14.54 
13.94 


22.23 


Prix 
moyen 

de 
l*heotoI. 


Fr.  c. 

4.12 
4.30 
3.29 
4.04 
8.28 
3.98 
1.89 


3.85 


Le  houblon.  —  Depuis  que  le  philloxéra  s'est  attaqué  à  la  vigne,  et 
que  le  vin  naturel  manque  en  France,  les  consommateurs  se  sont  rejetés 
sur  la  bière,  dont  la  base  est  le  houblon.  Devant  cette  faveur  accordée  au 
liquide  cher  à  Gambrinus,  nos  cultivateur  ont  élargi  les  houblonnières. 
Maintenant  la  culture  du  houblon  occupe  une  étendue  superficielle  de 
plus  de  120,000  hectares  dans  le  monde  entier,  dont  26,800 pour  le  seul 
royaume  de  Bavière,  4,700  pour  TAlsace-Lorraine  et  3,900  pour  la 
France.  Les  départements  français  qui  en  cultivent  le  plus  sont  ceux  de 
la  Somme,  avec  1,252  hectares  ;  de  Meurthe-et-Moselle,  avec  928  hec- 
tares ;  de  la  Côte-d'Or,  avec  750  hectares  ,  de  TAube,  avec  465  hectares; 
des  Vosges,  avec  234  hectares  ;  de  T Aisne,  avec  175  hectares.  Dans  les 
autres  départements,  au  nombre  de  dix,  où  cette  culture  est  pratiquée, 
la  quantité  est  insignifiante.- 

La  production  totale  pour  tous  les  pays  du  monde  a  été,  en  1885,  de 


1 


,550  quintaux  de  50  kilogrammes,  et  en  1886  de  1,846,810  quin- 


taux, La  consommation  annuelle  n*en  a  absorbé  que  1,664,000.  Ilya 
donc  eu  excédent,  en  1885,  de  224,550  quintaux  et,  en  1886,  de  182,810 
quintaux. 

Le  président  de  la  société  houblonnière  allemande,  le  docteur  Pott, 
de  Munich,  attribue  à  cette  surabondance  Tavilissement  des  cours  du 
houblon  depuis  deux  ans.  La  culKire  s'est  mise  en  avance  sur  les  be- 
soins de  la  brasserie  ;  les  bénéfices  que  donnait  le  houblon  antérieure- 
meul  à  ces  deux  dernières  années  ont  amené  les  cultivateurs  à  en  exagé- 
rer démesurément  Texploitation.  En  outre,  la  plupart  des  producteurs, 
dans  ces  derniers  temps,  recherchaient  avant  tout  la  quantité,  sans  se 
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soucier  de  la  qualité.  Aussi  la  décadence  des  grauds  plants   est-elle 
imminente. 

Gomme  remède  à  ce  mal,  le  docteur  Pott  recommande  d'une  manière 
pressante  d'abandonner  absolument  la  culture  du  houblon  dans  tous  l(3s 
endroits  où  il  est  médiocre,  et  de  le  remplacer  par  les  pommes  de  terre, 
les  uavets,  les  carottes  et  autres  légumes  maraîchers. 

Le  houblon  (Humulus  iupulus)  est  une  plante  vivace,  dioïque,  à  tiges 
volubiles  de  gauche  à  droite;  il  appartient  à  la  famille  des  Urlicées.  Il 
croît  spontanément  dans  les  parties  septentrionales  de  TEurope;  on  le 
rencontre  dans  les  haies  et  sur  les  lisières  des  forêts,  dans  les  lieux  hu- 
mides; il  forme  l'objet  de  cultures  très  importantes  dans  toutes  les  con- 
trées où  la  vigne  et  les  arbres  à  cidre  ne  réussissent  pas,  et  où  la  bière 
constitue  la  boisson  habituelle.  Les  petits  cônes  membraneux  qui  for- 
ment les  fruits  du  houblon  répandent  à  la  base  de  chaque  écaille  une 
poussière  jaune  granulé^,  d'une  amertume  particulière,  qui  commu- 
n'ique  à  la  bière  le  goût  qui  la  caractérise  et  contribue  à  la  défendre 
contre  les  altérations  qu'éprouvent  la  plupart  des  solutions  végétales 
fermentées. 

Le  houblon  a  remplacé  entièrement,  dans  cette  destination,  le  buis, 
le  trèfle  d'eau,  Tabsinthe,  la  gentiane,  etc.,  qu'on  y  introduisait  au- 
trefois. 

Le  houblon  croît  souvent  à  l'état  sauvage,  spontanément,  et  il  produit 
alors  des  fruits  qui  ont  une  odeur  moins  agréable,  moins  aromatique 
que  ceux  du  houblon  cultivé  ;  aussi  ne  sont-ils  jamais  employés  à  la  fa- 
brication de  la  bière. 

Les  principales  variétés  de  houblon  cultivé,  dit  M.  Ladureau  dans  le 
Moniteur  des  syndicats,  sont:  le  houblon  précoce  ou  de  spalt,  le  houblon 
demi-précoce,  le  houblon  rouge  et  le  houblon  tardif  qui  ne  commence 
à  épanouir  ses  fleurs  que  vers  la  fin*d'août,  tandis  que  les  fruits  des  au- 
tres variétés  sont  déjà  mûrs  à  cette  époque. 

La  poussière  jaune  aromatique  qui  existe  à  la  base  des  écailles  des 
cônes  du  houblon  porte  le  nom  de  lupidine;  elle  forme  en  moyenne 
10  p.  100  du  poids  des  cônes  desséchés.  On  la  considère  comme  la  subs- 
tance active  du  houblon,  comme  celle  du  moins  qui  est  le  plus  utile  à  la 
fabrication  de  la  bière. 

Son  action  est  dix  fois  plus  énergique  que  celle  des  cônes  eux-mêmes. 
Elle  a  une  composition  assez  complexe  ;  on  y  trouve  de  la  cire,  une  ré- 
sine, un  principe  amer,  de  la  gomme,  des  substances  azotées,  une  huile 
essentielle  volatile  et  des  sels,  parmi  lesquels  l'acétate  d'ammoniaque. 

C'est  surtout  à  l'huile  volatile,  qui  y  existe  dans  la  proportion  de  1  à 
2  p.  100,  qu'elle  doit  ses  principales  propriétés. 
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Le  champ  sur  lequel  on  établit  une  houblonnière  doit  être  orienté  du 
sud  à  Test  ;  les  expositions  du  nord  et  de  Fouest  sont  défavorables:  il 
en  est  de  même  des  localités  que  le  voisinage  des  rivières  et  des  étangs 
expose  à  des  brouillards  ou  à  de  fréquentes  gelées  blanches.  Il  faut 
aussi  éviter  le  voisinage  immédiat  des  grandes  routes,  à  cause  de  la 
poussière  ;  si  la  localité  est  ouverte  aux  vents  violents,  il  faut  abriter  la 
houblonnière  par  quelques  plantations. 

Le  houblon  réussit  surtout  dans  les  sols  de  consistance  moyenne, 
frais,  mais  non  humides,  ayant  une  profondeur  de  terre  arable  de  O'",70 
à  1  mètre.  Il  pourrit  dans  les  sols  compacts  où  Thumidité  reste  sta- 
gnante ;  il  langiiiL  dans  les  terrains  secs  et  peu  profonds  :  ses  produits  y 
sont  peu  abondants  et  de  médiocre  qualité.  On  obtient  de  très  bons  résul- 
tats dans  les  sols  secs,  mais  profonds,  lorsque  Ton  peut  les  soumettre  à 
l'irrigation. 

Dans  un  sol  bien  préparé  et  de  bonne  qualité,  le  houblon  peut  pros- 
pérer pendant  15  à  20  années.  Mais  lorsque  Ton  rompt  une  houblonnière, 
il  faut  laisser  s'écouler  un  grand  nombre  d'années  avant  d'en  rétablir 
une  à  la  même  place. 

L'ameublissement  du  sol  pour  la  préparation  de  la  houblonnière  doit 
pénétrer  jusqu'à  0"*, 65  environ.  11  faut  donc  un  défoncement;  on  l'exé- 
cute avant  l'hiver,  et  on  attend  le  printemps  pour  herser,  labourer  et 
herser  de  nouveau. 

Le  houblon  est  une  plante  très  épuisante  :  100  kilogr.  de  cônes  secs 
sont  accompagnés  de  260  kilogr.  de  feuilles  et  de  360  kilogr.  de  tiges 
à  Tétat  sec;  la  récolte  moyenne  d'un  hectare  étant  de  1,700  kilogr.  de 
cônes,  4,400  kilogr.  de  feuilles  et  6,000  kilogr.  de  tiges,  il  résulte  des 
analyses  faites  sur  les  trois  parties  de  la  plante  que  cette  récolte  enlève 
au  sol  : 

275  kilogr.  d'azote  ; 
195      —      de  potasse  ; 

49     —      d'acide  sulfurique; 

46      —      d'acide  phosphorique  ; 
411      —      de  chaux. 

On  voit,  d'après  ces  chiffres,  la  quantité  élevée  d'engrais  qu'il  faut 
employer  pour  maintenir  le  sol  en  bon  état  de  fertilité. 

On  emploie,  jusqu'ici,  à  cet  usa^  du  fumier  d'étable  ou  d'écurie  à  la 
dose  de  60,000  à  70,000  kilogr.  à  l'hectare.  On  se  sert  aussi  de  com- 
posts calcaires,  surtout  quand  le  sol  de  la  houblonnière  n'est  pas  riche 
en  chaux;  puis  de  chiffons  de  laine,  de  rognure  de  peaux  et  de  cornes,  de 
tourteaux,  de  poudrette,  de  matières  fécales  liquides,  et  entiu  d'engrais 
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chimiques  que  Ton  a  essayés  pour  cette  culture  depuis  peu  d'aimées  et 
qui  ont  donné  généralement  de  bons  résultats. 

On  n'emploie  la  dose  de  fumier  ci-dessus  qu'au  début  de  la  culture, 
à  moins  que  le  sol  ne  soit  déjà  très  riche  en  arrière- fumures,  auquel 
cas  on  la  réduit  un  peu.  Mais  pour  les  années  suivantes  on  fume  à  rai- 
son de  30,000  à  40,000  kilogr.  de  fumier  par  hectare  ;  et  cela  est  suffi- 
santj  car  les  tiges  et  les  feuilles  de  cette  plante  restent  sur  le  terrain, 
elles  sont  enfouies  dans  le  sol  par  le  labour  annuel,  et  rendent  ainsi 
une  grande  partie  de  Tengrais  qu'elles  lui  ont  pris. 

Dans  tous  les  cas,  lorsqu'on  commence  la  houblonnière,  voici  com- 
ment on  opère  la  répartition  de  la  fumure  :  on  en  met  la  moitié  dans  le 
premier  labour  de  défoncement,  puis  un  quart  au  2^  labour  et  le  dernier 
quart,  employé  sous  forme  de  terreau,  est  mis  dans  les  fosses  au  mo- 
ment de  la  plantation.  Quant  à  la  fumure  annuelle,  elle  est  enterrée  par 
la  première  façon  donnée  à  la  houblonnière  au  printemps. 

Pour  former  une  houblonnière,  il  faut  de  jeunes  plants  enracinés.  On 
se  les  procure  de  trois  manières  différentes  :  La  première  consiste  à  re- 
chercher les  souches  des  plantes  de  houblon  dans  les  anciennes  cultures 
et  à  en  extraire  des  jets  radicaux  de  la  grosseur  du  doigt,  choisis  parmi 
les  mieux  enracinés  ;  on  leur  laisse  une  longueur  de  0™,20  afin  qu'ils 
restent  pourvus  de  trois  ou  quatre  yeux,  et  on  les  plante  immédiate- 
ment. 

Le  2*  procédé  consiste  à  repiquer  ces  jets  en  pépinière  dans  un  sol 
riche  et  bien  préparé,  et  à  ne  les  replanter  dans  la  houblonnière  que 
Tannée  suivante.  Les  plants  reprennent  ainsi  plus  sûrement  et  donnent 
un  produit  important  dans  Tannée  qui  suit  leur  plantation,  tandis  qu'il 
faut  attendre  deux  ans  pour  les  plants  non  repiqués. 

Le  3^  moyen  consiste  à  choisir,  dans  une  houblonnière,  les  pieds  qui 
paraissent  encore  les  plus  vigoureux.  On  coupe  ces  tiges  par  fragments 
de  0™,40  de  longueur,  et  on  en  fait  des  boutures  que  l'on  repique  en  pé- 
pinière. On  peut  mettre  ces  boutures  en  place  Tannée  suivante  et  en 
obtenir  les  mêmes  avantages  que  des  jets  radicaux  repiqués  pendant 
un  an. 

Quel  que  soit  le  procédé  adopté,  il  faut  avoir  le  plus  grand  soin  de 
tenir  au  frais  les  jeunes  plants  depuis  le  moment  de  leur  arrachage 
jusqu'à  celui  de  leur  mise  en  terre. 

On  plante  le  houblon  à  deux  époques,  soit  à  l'automne  dans  les  ter- 
rains légers,  soit  du  Ib  février  au  15  avril  dans  les  terres  compactes. 

Dans  les  sols  très  fertiles,  les  plants  sont  mis  à  2°\60  les  uns  des 

autres  \  dans  les  terrains  médiocres,  on  se  contente  de  1  mètre  à  1",30. 

On  commence  par  déterminer  avec  un  rayonueur  et  une  chaîne  d'ar- 
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penteur  la  place  de  chaque  pied  et  on  creuse  à  cet  endroit  une  fosse  de 
Q^yGO  de  côté  et  de  0'",40  de  profondeur.  On  mélange  avec  la  terre  de  la 
fosse  le  fumier  à  enterrer  au  printemps  (^/^  de  la  fumure  totale)  et  après 
avoir  disposé  les  tiges  de  houblon,  on  remplit  les  trous.  On  réunit  géné- 
ralement de  2  à  6  tiges  dans  chaque  fosse,  ce  qui  augmente  beaucoup 
le  produit.  Il  est  rare  qu'on  se  contente  d'une  seule  plante. 

Au  commencement  de  mai,  continue  M.  Ladureau,  on  enfonce  au 
centre  des  jeunes  pousses  de  houblon  un  échalas  de  l",50à  2  mètres  de 
hauteur  sur  lequel  on  enroule  avec  précaution  les  tiges  de  gauche  à 
droite,  et  on  les  fixe  par  des  liens  de  paille.  Puis  on  donne  un  premier 
binage  pour  ameublir  la  surface  du  sol  et  détruire  les  plantes  nuisibles. 
Ce  binage  est  pratiqué  entre  les  lignes  avec  la  houe  à  cheval  et  sur  les 
lignes  avec  la  houe  à  main. 

Dans  le  courant  de  Tété,  on  exécute  deux  binages  nouveaux  en  ayant 
soin  d'accumuler  la  terre  aux  pieds  des  plants  afin  de  maintenir  la  fraî- 
cheur du  sol.  Si  Tété  est  sec,  que  le  sol  soit  léger,  et  qu'on  puisse  irri- 
guer, cela  ne  peut  qu'être  très  utile.  A  l'automne  suivah't,  lorsque  les 
feuilles  tombent,  on  enlève  les  échalas  et  on  coupe  les  tiges  à  0'",50  du 
sol  :  puis  on  les  réunit  en  une  poignée  vers  le  centre  et  l'on  couvre  la 
butte  primitive  d'une  nouvelle  couche  de  terre  de  façon  que  le  sommet 
des  tiges  coupées  dépasse  à  peine  le  sol.  On  les  garantit  ainsi  des  grands 
froids  et  de  l'humidité . 

Comme  les  frais  de  culture  ne  produisent  rien  pendant  cette 
première  année,  on  peut  cultiver  entre  les  lignes  deux  rangées  de  hari. 
cots,  de  fèves,  d'oignons,  de  choux  ou  autres  légumes. 

Au  printemps  de  l'année  suivante,  on  ouvre  les  monticules,  on  dé- 
couvre complètement  les  tiges  et  on  les  coupe  à  0'",04  de  la  souche  puis 
on  répartit  la  quantité  d'engrais  nécessaire.  Après  quoi,  on  recouvre  le 
tout  de  terre,  de  manière  à  former  de  nouveaux  monticules,  puis  on 
donne  un  labour  à  la  main,  à  la  bêche  ou  à  la  houe  fourchue. 

Lorsque  les  jeunes  tiges  ont  atteint  une  hauteur  de  0",40,  on  place  à 
0'",40  environ  d'elles,  les  perches  sur  lesquelles  elles  doivent  s'enix)uler. 
Ces  perches  longues  de  4  à  6  mètres  sont  en  sapin,  châtaignier  ou  frêne; 
elles  sont  souvent  carbonisées  ou  goudronnées  à  chaud  dans  toute  la 
partie  qui  est  enfoncée  dans  le  sol. 

Depuis  quelques  années,  on  a  remplacé,  dans  un  certain  nombre  de 
plantations,  les  perches  en  bois,  qui  s'usent  encore  assez  rapidement, 
par  des  perches  en  fer  galvanisé  ou  peint  à  l'huile,  qui  résistent  alors 
indéfiniment.  Mais  le  prix  d'achat  élevé  de  ces  dernières  en  restreint 
forcément  l'usage. 

On  a  aussi  imaginé  de  rendre  toutes  les  perches  en  bois  ou  en  fer 
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solidaires  les  unes  des  autres,  ea  les  reliant  toutes  au  sommet  par  des 
ficelles  ou  par  des  fils  de  fer.  Cela  permet  aux  houblonnières  d'opposer 
aux  vents  violents  qui  les  ravagent  souvent  une  force  de  résistance  beau- 
coup plus  grande,  et  évite  les  chutes  nombreuses  que  l'on  remarque 
dans  ces  plantations  lorsqu'un  ouragan  les  a  traversées. 

Pour  planter  ces  perches  dans  le  sol,  on  enfonce  avec  une  masse,  à 
0",70  ou  1  mètre  de  profondeur,  une  sorte  de  pal  en  fer  long  de  l'",30  ; 
quand  le  trou  est  bien  fait,  on  y  introduit  la  perche. 

On  choisit  alors  quatre  ou  cinq  des  tiges  les  plus  vigoureuses,  ou  les 
enroule  siu:  les  perches  et  on  les  attache  avec  des  liens  de  paille  peu 
serrés  pour  ne  pas  gêner  leur  allongement.  Toutes  les  autres  tiges  sont 
coupées  à  mesure  qu'elles  paraissent.  On  exécute  encore  deux  binages 
dans  le  courant  de  Tété. 

Lorsque  les  tiges  ont  atteint  une  hauteur  de  4  mètres  environ,  et  que 
les  cônes  de  houblon  commencent  à  se  former,  on  enlève  les  feuilles 
jusqu'à  la  hauteur  de  l'",50  environ,  pour  que  le  soleil  puisse  échauffer 
le  pied  des  plantes  ;  dans  les  terrains  légers  ou  dans  les  années  sèches, 
on  s'abstient  de  pratiquer  cet  enlèvement. 

Lorsque  la  récolte  est  finie,  on  arrache  les  perches  ;  on  les  reutre 
sous  des  hangars  bien  secs,  où  on  les  couche  en  tas  sur  des  tréteaux  éle- 
vés d'un  mètre  environ  au-dessus  du  sol,  pour  les  isoler  de  l'humidité. 
On  les  réunit  parfois,  sur  les  houblonnières  mêmes,  en  faisceaux,  la 
pointe  en  l'air,  séparées  les  unes  des  autres  de  manière  à  permettre  à 
l'air  de  circuler  entre  elles.  On  les  conserve  ainsi  durant  huit  ou  dix 
ans. 

Les  soins  d'entretien  de  la  troisième  année  sont  les  mêmes  que  pen- 
dant la  seconde,  avec  cette  différence  toutefois  qu'on  taille  les  racines 
au  printemps,  c'est-à-dire  qu'on  châtre  le  houblon,  en  ne  gardant  sur 
chaque  souche  que  les  tiges  qui  ont  porté  fruit  :  on  les  taille  de  manière 
à  ne  leur  conserver  que  deux  ou  trois  yeux.  Tous  les  autres  rejetons 
sont  supprimés  et  servent  à  faire  de  nouvelles  plantations.  On  applique 
alors  la  fumure  ;  on  reforme  les  monticules  et  on  laboure  tout  autour. 

Les  mêmes  soins  sont  ensuite  appliqués  chaque  année. 

Une  houblonnière,  placée  dans  un  bon  terrain  et  cultivée  avec  soin, 
peut  durer  quinze  ou  vingt  ans  \  mais  on  les  rompt  souvent  vers  la  dou- 
zième année. 

La  maturité  des  cônes  se  manifeste  par  un  léger  changement  de  cou- 
leur dans  les  feuilles.  Les  cônes,  qui  étaient  d'un  vert  jaunâtre,  pren- 
nent une  teinte  vert  doré  et  répandent  une  odeur  forte  et  aromatique.  Il 
importe  de  saisir  le  moment  opportun  pour  la  récolte  :  recueilli  trop 
tôt,  le  houblon  ne  présente  qu'une  partie  de  ses  propriétés  actives,  et 
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sea  cônes  perdent  beaucoup  plus  de  leur  poids  en  se  desséchant  ;  si  on 
les  récolte  trop  tard,  par  contre,  ces  cônes  ont  perdu  une  partie  de  leur 
poussière  odoriférante. 

La  récolte  doit  être  faite  par  un  temps  sec  et  après  que  la  rosée  est 
dissipée.  Les  cônes  recueillis  humides  moisissent,  et  prennent  une  teinte 
brune  qui  nuit  à  leur  vente. 

On  arrache  alors  les  perches  au  moyen  d'un  levier  en  fer,  armé  d'une 
forte  pince  ou  d'une  grande  tenaille  connue  sous  le  nom  d'arrache-hou- 
blon. 

On  les  couche  sur  des  chevalets  ;  on  cueille  les  cônes  à  la  main,  en 
leur  gardant  leur  pédoncule  et  en  évitant  d'y  mêler  les  feuilles.  Puis 
on  les  étend  sur  des  claies  garnies  de  filets,  ou  dans  des  ventilateurs  à 
Tair  chaud,  suivant  les  climats  et  la  chaleur  de  la  saison,  afin  de  les 
dessécher. 

On  arrête  cette  dessiccation  dès  que  la  queue  devient  dure  et  cassante, 
car  les  écailles  se  détachent  alors  aisément^  sont  peu  flexibles  et  se  bri- 
sent au  moindre  choc. 

On  met  alors  le  houblon  en  tas  dans  des  magasins  où,  après  quelques 
jours,  il  a  pris  la  dose  d'humidité  normale  qui  lui  est  nécessaire  pour 
ne  plus  se  pulvériser  quand  on  le  manipule;  puis  on  l'emballe  en  le  ser- 
rant le  plus  fortement  possible  dans  des  sacs  de  forte  toile,  de  1  mètre 
de  longueur. 

Dans  ces  conditions,  le  houblon  peut  se  conserver  durant  un  temps 
considérable  sans  éprouver  la  moindre  altération  ni  perdre  de  sa  force. 

Quand  la  cueillette  des  cônes  est  terminée,  on  dépouille  les  tiges  de 
leurs  feuilles,  que  l'on  utilise  soit  à  la  nourriture  des  animaux,  soit  à  la 
confection  des  composts.  Quant  aux  tiges,  on  en  fait  des  fagots  à  brûler, 
ou  on  les  enterre  comme  engrais.  Les  pleines  récoltes  de  houblon  ne  com- 
mencent guère  que  vers  la  troisième  année.  Le  produit  moyen  d'un  hec- 
tare est  d'environ  1,700  kilogr.  de  cônes  à  l'état  sec. 

En  outre,  on  obtient,  par  100  kilogr.  de  cônes  secs,  260  kilogr.  de 
feuilles  sèches  et  350  kilogr.  de  tiges,  ce  qui  fait  par  hectare  4,400  ki- 
logr. de  feuilles  et  6,000  kilogr.  de  tiges  pour  la  récolte  moyenne  de 
cônes  ci-dessus.  Cette  récolte  varie,  suivant  les  localités  et  les  années,  de 
800  à  3,500  kilogr. 

D'après  MM.  Girardin  et  Dubreuil  (Traité  élémentaire  d'agriculture), 
l'établissement  d'une  houblonnière  coûte  1,700  fr.  par  hectare.  Les  frais 
de  culture  et  autres  de  la  deuxième  année  s'élèvent  encore  à  1,800  fr. 

Mais  quand  on  commence  à  obtenir  des  récoltes  complètes,  ce  capital 
est  assez  vite  regagné,  et  on  gagne  alors,  chaque  année,  quelques  cen- 
taines de  francs  par  hectare  tant  que  les  récoltes  sont  satisfaisantes. 
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Les  prairies.  —  L'élevage  du  bétail  nécessite  remploi  du  sol  en  prai- 
ries, afin  de  récolter  du  foin  et  d'avoir  des  pâturages.  Dans  les  pays 
montagneux,  où  le  sol  est  granitique  et  où  les  sources  abondent,  il  est 
possible  de  faire  des  prés,  mais  dans  les  pays  de  plaine,  où  la  terre  n'est 
arrosée  que  par  des  pluies,  et  où  la  sécheresse  sévit  sans  atténuation, 
cela  devient  impossible.  Et  cependant  la  production  de  Therbe  est  deve- 
nue, pour  la  nourriture  des  animaux  de  plus  en  plus  nombreux,  d'une 
nécessité  absolue.  Il  est  vrai  que  les  39  centièmes  des  terres  labourables 
sont  utilisés  en  fourrages,  mais  il  semble  résulter  des  besoins  mis  en 
évidence  que  cette  quantité  est  insuffisante. 

Il  y  a  une  dizaine  d'années,  le  prix  du  bétail  a  atteint  des  cours  très 
élevés.  Dans  les  montagnes  du  Morvan,  les  cultivateurs  ont  passé  de  la 
gêne  étroite  à  l'aisance  en  ensemençant  d'herbes  leurs  terrains  et  en  éle- 
vant la  race  bovine. 

Ces  avantages  ont  porté  les  Morvandaux  à  défricher  et  à  mettre  en 
prés  des  terres  incultes  qu'ils  n'avaient  pas  eu  jusqu'alors  l'idée  de  cul- 
tiver. C'est  ainsi  que  l'élevage  a  prospéré  dans  cette  coatrée  pittoresque 
mais  peu  favorisée  sous  le  rapport  de  la  production  agricole. 

Nous  sommes,  comme  on  le  voit,  en  contradiction  avec  ce  dicton  qui 
a  vogue  en  Angleterre  : 

Défaire  un  pré  est  le  fait  d'un  homme  ; 
Paire  un  pré  est  la  dé&ite  d'un  homme. 

Autant  que  possible,  on  doit  éviter  de  faire  paître  les  moutons  sur  les 
prés  nouveaux,  jusqu'à  ce  que  les  herbes  soient  bien  prises.  On  dit  en 
Perse  que  le  mouton  a  le  pied  en  or,  et  qu'il  convertit  en  or  tout  ce 
qu'il  touche.  Ce  proverbe,  qui  a  un  côté  vrai,  ne  s'applique  pas  aux 
pâtures  nouvelles.  Non  qu'elles  aient  quelque  chose  à  craindre  du  pied 
des  moutons;  ce  sont  leurs  dents  qui  sont  funestes  aux  jeunes  herbes. 
Si  l'on  est  forcé  d'y  mettre  le  troupeau,  il  faut  le  renfermer  dans  des 
parcs  fort  larges  qu'on  déplacera  tous  les  jours,  surtout  si  le  temps  est 
incertain  ;  quand  il  est  tout  à  fait  à  la  pluie,  il  est  nécessaire  que  les 
moutons  s'en  aillent  et  se  contentent  de  racines  et  de  tourteaux.  Quand 
le  troupeau  pâture  en  liberté,  les  moutons  parcourent  les  champs  en 
arrachant  et  en  broyant  les  herbes  les  plus  délicates  ;  ils  endommagent 
ou  détruisent  les  pâtures.  Mais  s'Us  sont  parqués,  ils  ne  causent  plus  de 
dégâts  ou,  en  tout  cas,  en  causent  moins.  Pour  les  prés  neufs,  les  jeunes 
bêtes  à  cornes  sont  les  hôtes  qu'il  faut  préférer,  surtout  sur  les  sols  argi- 
leux. Jusqu'à  ce  que  le  gazon  soit  bien  formé,  les  vaches  et  les  bœufs 
sont  trop  lourds;  il  faut  surtout  en  bannir  les  chevaux,  non  seulement 
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à  raison  de  leur  pesanteur,  mais  aussi  parce  qu'ils  coupent  Therbe  trop 
près  de  terre  ;  ils  mordent  môme  la  terre  quand  Therbe  est  tendre.  Jus- 
qu'à ce  que  les  foins  soient  bien  pris,  on  doit,  autant  que  les  besoins  de 
la  ferme  le  permettent,  éviter  de  les  couper.  Si  le  fanage  a  lieu,  un  fu- 
mier léger  sera  appliqué  en  couverture  après  Tenlèvement  de  la  récolte 
ou  aussitôt  qu'on  le  pourra. 

Quant  aux  fumiers,  un  traité  d^ agriculture  nous  dit  que  la  règle  est 
d'en  mettre  peu  et  souvent  ;  quand  on  en  met  beaucoup  à  la  fois,  l'herbe 
devient  coriace  et  prend  un  mauvais  goût.  Ces  préceptes  sont  confirmés 
par  la  pratique. 

Les  os,  comme  engrais,  soit  sous  la  forme  de  superphosphate,  soit 
broyés,  ne  paraissent  avoir  d'effet  sensible  ni  sur  les  prés  anciens,  ni 
sur  les  prés  nouveaux.  Il  en  est  autrement  de  la  cendre  ou  des  scories 
de  charbon  de  terre,  qui  agissent  énergiquement  sur  les  uns  comme  sur 
les  autres,  sans  doute  en  conservant  à  la  surface  sa  perméabilité  et 
en  Tempéchant  de  se  former  en  croûte.  Ce  qui  prouve,  d'ailleurs,  la 
nature  purement  mécanique  de  cette  action,  c'est  qu'elle  est  produite 
également  par  les  balayures  de  routes,  la  poussière  de  briques  et  le 
sable  fin. 

11  est  de  principe  de  semer  du  trèfle  blanc  et  des  graines  pour  renou- 
veler le  pré,  au  bout  de  trois  ou  quatre  ans.  La  quantité  du  semis  sup- 
plémentaire doit  être  naturellement  à  proportion  des  vides  qui  se  sont 
produits  ;  il  sufîira  généralement  de  six  livres  à  l'acre  ou  de  sept  kilo- 
grammes par  hectare  ;  puis  on  fera  passer  ime  ou  deux  fois  sur  le  ter- 
rain la  chaîne  ou  herse  flexible.  C'est  une  excellente  habitude  que  de 
herser  deux  fois  par  an,  au  printemps  et  à  l'automne,  les  prés  tant  an- 
ciens que  nouveaux  ;  on  détruit  ainsi  les  mousses  qui  peuvent  s'être  for- 
mées à  la  fin  de  l'automne,  ainsi  que  les  grosses  herbes  qui  se  seraient 
tassées  en  paillasson  ;  enfin,  la  herse  répand  les  déjections  des  bestiaux 
et  enfonce  les  graines  qui,  poussant  trop  à  la  superficie,  auraient  péri 
prématurément. 

Il  faut  conduire  le  fumier  dans  les  prés  pendant  la  gelée,  parce  que 
le  sol  est  durci  et  qu'il  n'y  a  pas  à  craindre  les  défoncements. 

Les  prairies  naturelles  (prés  et  herbages)  occupent  11.79  p.  100  de  la 
surface  totale  du  territoire  de  la  France.  Elles  se  rencontrent  dans  tous 
les  départements,  mais  surtout  dans  l'Ouest,  dans  les  plaines  du  plateau 
central,  et  dans  certains  départements  de  l'Est  et  du  Midi.  Dans  le  re- 
levé de  M.  Tisserand,  les  départements  qui  comptent  plus  de  70,000  hec- 
tares de  prairies  sont  par  ordre  d'importance  : 

Saône-et-Loire.  .    .     133,167            Haute- Vienne .    .    .        99,655 
Loire-Inférieure.    .     110,413  Cantal 97,332 
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Gironde 76,072 

Manche 75,147 

Allier 74,6G5 

Charente-Inférieure  .  74,649 

Orne  .......  74,088 

lUe-et- Vilaine    .    .    .  72,887 

Morbihan 71,819 

Doubs    ......  70,054 


Puy-de-Dôme.    .    .  92,015 

Vendée 85,454 

Nièvre 84,832 

Vosges. 82,696 

Ain 79,589 

Maine-et-Loire.   .    .  78,537 

Corrèze 77,646 

Basses-Pyrénées    .    .  76,261 

Le  foin  et  le  regain.  —  La  différence  entre  le  foin  et  le  regain  consiste 
en  ce  que  ce  dernier  est  surtout  constitué  par  les  feuilles  des  herbes, 
tandis  que  le  premier  comprend  en  outre  les  chaumes  destinés  à  la  pro- 
duction des  fleurs  et  des  graines.  Les  feuilles  des  herbes  sont  plus  ri- 
ches en  principes  nutritifs  des  plantes,  particulièrement  en  albumine, 
et  plus  pauvres  en  cellulose,  peu  favorable  à  la  digestion.  Il  s'ensuit 
que  —  toutes  choses  égales  d'ailleurs,  c'est-à-dire  le  foin  et  le  regain 
étant  l'un  et  l'autre  fauchés  en  temps  opportun  et  bien  rentrés  —  le  foin 
d'une  même  prairie  sera  moins  nutritif  et  aura  par  conséquent  moins  de 
valeur  que  le  regain.  La  récolte  du  foin  doit  être  terminée  à  la  Saint- 
Jean  (24  juin)  et  celle  du  regain  vers  la  mi-septembre.  La  coupe  hâtive 
de  même  que  la  coupe  tardive  sont  souvent  nuisibles  :  la  difliculté  de 
bien  saisir  le  moment  opportun  pour  faucher  fait  que  l'on  retarde  fré- 
quemment la  récolte  du  regain.  Alors  l'herbe  crue  sous  l'influence  des 
nuits  longues  et  froides  prend  des  caractères  laineux  et  est  moins  appé- 
tissante pour  le  bétail.  D'autre  part,  pendant  les  jours  courts,  nébuleux, 
quelquefois  pluvieux  et  à  rosées  abondantes  de  i'arrière-saison,  l'herbe 
molle,  en  masse  plus  compacte,  moins  meuble  que  le  foin,  se  dessèche 
difficilement,  d'autant  plus  que  sa  grande  richesse  en  albumine  met  en- 
core obstacle  à  une  prompte  dessiccation.  Aussi  risque-t-elle  de  rester 
durant  des  semaines  exposée  aux  influences  nuisibles  du  mauvais  temps; 
le  regain  perd  ainsi  de  sa  valeur  et,  en  définitive,  il  est  quelquefois  en- 
core rentré  non  complètement  sec,  ce  qui  peut  amener  des  altérations 
ultérieures  dans  les  fenils.  Ces  considérations,  dans  la  mesure  de  leur 
exactitude,  rendent  suffisamment  compte  de  la  moindre  valeur  à  laquelle 
sont  estimés  les  regains  en  beaucoup  d'endroits.  D'après  J.  Kùhn,  on 
trouve  en  moyenne  : 

Substance 
séchc. 


Priooipes 
protéiques. 


Dans  le  foin 85,7  8,5 

Dans  le  regain 85,0  9,5 


Graisse. 

3,1 


Principes  eztractifs 
non  azotés. 

38,3 
42,3 


Cellulose. 

29,3 
23,5 


Cendres. 


66 
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Admettons  avec  les  professeurs  actuels  de  chimie  agricole,  que  la 
valeur  des  principes  proléiques  soit  à  celle  de  la  graisse  et  à  celle  des 
principes  extractifs  non  azotés  comme  5:1. 

Nous  trouvons  alors  pour  le  foin  une  valeur  fourragère  de  95.8  unités 
et  pour  le  regain  105.3  unités. 

Si  les  lOOkilogr.  de  foin  coûtent  actuellement  6  fr.  50c.,  par  exemple, 
Tunité  de  valeur  fourragère  vaudra  6  fr.  78  c.  et  la  valeur  calculée  des 
100  kilogr.  de  regain  est  de  7  fr.  14  c. 

Cette  valeur  peut  être  sans  doute  légèrement  plus  élevée  par  suite  de 
la  moindre  richesse  du  regain  en  cellulose.  Mais  cette  augmentation 
que  Ton  ne  peut  exprimer,  n'est  admissible  que  pour  du  regain  récolté 
au  moment  opportun,  bien  rentré  et  bien  conservé. 

Les  meules  de  foin,  —  Les  foins  se  rentrent  d'ordinaire  dans  les  greniers  ; 
cependant,  certains  cultivateurs,  manquant  de  place,  font  des  meules 
de  foin  comme  on  fait  des  meules  de  paille,  et  on  leur  donne  la  même 
forme,  mais  il  faut  avoir  soin  de  les  garantir  des  eaux  pluviales.  Sans 
cette  précaution,  la  partie  supérieure  se  laisse  imbiber  et  le  foin  s'y 
pourrit.  Un  agriculteur  distingué,  M.  de  la  Hesbaie,  donne  à  ce  sujet 
les  conseils  suivants  dans  la  France  agricole  : 

Le  terrain  sur  lequel  on  voudra  construire  une  meule  de  foin  devra  être  bien 
sain  et  plus  élevé  que  les  parties  qui  Tenvironnent.  Si  on  en  a  la  possibilité,  on 
fera  bien  de  garnir  ce  terrain  d'un  plancher  exécuté  avec  du  bois  de  peu  de  va- 
leur ou  bien  sur  de  petits  piliers  de  50  centimètres  de  hauteur  et  rapprochés  les 
uns  des  autres  de  75  centimètres  sur  lesquels  Ton  pose  des  planches  ;  on  évitera 
ainsi  l'altération  de  la  couche  inférieure  de  la  meule  résultant  de  son  contact 
avec  le  sol. 

Si  le  terrain  occupé  par  la  meule  n'était  point  bombé,  il  faudrait  pratiquer  au- 
tour un  petit  fossé  pour  servir  d'écoulement  aux  eaux  de  pluie. 

Les  meules  doivent  être  établies  de  telle  sorte  qu'elles  soient  plus  étroites  à 
leur  basequ'à  leur  milieu,  et  qu'elles  soient  terminées  en  pointe  ;  un  fuseau  in- 
dique à  peu  près  la  forme  qu'il  convient  de  leur  donner.  Cependant,  elles  peuvent 
être  carrées  ou  allongées.  Le  point  essentiel  est  de  leur  attribuer  le  renflement 
et  le  sommet  prescrits. 

Ajoutons  qu'il  faut  avoir  soin  d'en  faire  disparaître  les  inégalités.  A 
cet  effet,  l'auteur  conseille  de  les  peigner  avec  un  râteau,  et,  comme 
complément  de  l'opération,  de  les  revêtir  de  couvertures  de  paille,  faites 
le  plus  économiquement,  mais  ajustées  le  mieux  possible. 

Plusieurs  cultivateurs  ont  coutume  d'engranger  leur  foin  dans  des 
meules  montées  sur  des  planches  et  couvertes  en  chaume  ou  simple- 
ment en  roseaux.  D'autres  ont  fait  construire,  pour  emmagasiner  leur 
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récolte  de  fourrages,  des  hangars  munis  d'un  plancher  et  d'une  couver- 
ture légère  en  carton  bitumé  ;  tous  sont  unanimes  pour  affirmer  que  le 
foin  ainsi  entassé  sans  être  bottelé,  en  vrac,  conserve  des  qualités,  une 
finesse  et  un  parfum  que  ne  possède  pas  le  foin  entassé  bottelé  dans  les 
greniers  des  écuries  ou  des  étables. 

Les  fourrages  verts.  —  M.  Gossin  donne  en  ces  termes,  dans  la  Gazette 
agricole,  la  manière  d'avoir  du  fourrage  vert  toute  Tannée  et  la  méthode 
avec  laquelle  on  doit  Tadministrer  aux  animaux  : 

A  propos  du  régime  des  fourrages  verts,  on  ne  saurait  trop  attirer  l'atteutîon 
des  cultivateurs  sur  Timportance  qu'il  y  a,  au  point  de  vue  de  Thygiène,  de  ne 
pas  interrompre  ce  régime.  Le  sec  et  le  vert  toujours,  voilà  ce  qu'il  y  a  de 
mieux. 

Nous  aimons  la  salade  toute  Tannée.  Nos  animaux  ont  les  mêmes  goûts.  Cela 
est  naturel  et  il  nous  est  facile  de  les  satisfaire  pour  le  plus  grand  bien  de  leur 
santé  et,  par  conséquent,  de  notre  bourse,  par  une  intelligente  combinaison  de 
cultures  fourragères. 

On  obtiendra  du  fourrage  vert  toute  Tannée  en  cultivant  les  plantes  qui  sui- 
vent, à  semer  à  Tépoque  désignée  qui  pourra  être  avancée  ou  reculée  suivant  le 
temps  qu'il  fera  : 

Seigle.  —  Fourrage  vert  en  avril,  semé  en  septembre. 

Trèfle  incarnat.  —  Mai,  semé  en  août. 

Trèfle  violet.  —  Juin.  —  Mars. 

Vesce  d'hiver.  —  Juillet.  —  Septembre. 

Vesce  de  printemps.  —  Juillet.  —  Mars-avril. 

Trèfle  violet,  2*  coupe.  —  Juillet.  —  Mars. 

Pois  gris.  —  Août.  —  Avril. 

Maïs.  —  Août.  -—  Mai. 

Chou  à  vaches.  —  Septembre.  —  Avril. 

Maïs  (2*  semis)!  —  Septembre.  —  Mai. 

Feuilles  de  carottes.  —  Octobre.  —  Mars. 

Feuilles  de  betteraves.  —  Octobre.  —  Avril. 

Chou  à  vaches.  —  Novembre.  —  Avril. 

Betteraves,  carottes.  —  Novembre.  —  Mars. 

Navets.  —  Décembre.  —  Juillet. 

Navette  d'hiver.  —  Mars.  —  Septembre. 

Chou  à  vaches.  —  Mars.  —  Octobre. 

Toutes  ces  plantes  peuvent  donner  d'excellents  résultats,  suivant  les 
terrains  dans  lesquels  on  les  place  ;  mais  jamais,  encore  une  fois,  il  ne 
faut  être  parcimonieux  d'engrais. 

Le  cultivateur  n'ayant  pas  à  sa  disposition  une  assez  grande  quantité 
de  fumier  d'étable  ou  de  purin,  se  livrera  à  une  opération  lucralive  en 
achetant  des  engrais  chimiques,  particulièrement  ceux  dans  lesquels 
domine  Télément  azoté,   tels  que  :  nitrate  de  soude,  sulfate  d'ammo- 
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niaque,  sans  négliger  cependant  les  matières  animales,  telles  que  les 
phosphates  et  les  sels  alcalins,  c'est-à-dire  la  potasse.  Les  engrais  li- 
quides rapidement  assimilables  produisent  aussi  les  meilleurs  effets,  et 
ce  sont  ces  engrais  que  les  cultivateurs  belges  des  environs  de  Gand 
emploient  le  plus  souvent,  pour  les  cultures  dérobées  de  plantes  ou  ra- 
cines fourragères  ;  nous  avons  pu  voir,  par  nous-mêmes,  que  les  résul- 
tats étaient  réellement  merveilleux. 

Il  est  parfois  avantageux  de  faire  des  mélanges  et  de  choisir  parmi  les 
graines  ci-dessus  indiquées,  celles  fournissant  des  plantes  qui  ont  entre 
elles  quelque  analogie  et  peuvent,  par  conséquent,  donner  lieu  à  des 
mariages  bien  assortis. 

L'ensilage.  —  Les  fourrages  verts  récoltés  se  conservent  en  les  entas- 
gant  méthodiquement  dans  des  silos.  La  Gazette  agricole  donne  cette  ma- 
nière d'ensiler  : 

On  choisit  un  terrain  unpea  élevé  pour  7  creuser  une  fosse  généralement  rectan- 
gulaire, à  Tabri  de  Thumidité,  d'un  volume  en  rapport  avec  la  quantité  de  four- 
rage à  ensiler,  en  tenant  compte  que  le  fourrage  vert  perd  les  trois  quarts  de  son 
volume  après  la  fermentation  ;  on  fait,  si  Ton  veut,  une  pente  douce  qui  commu- 
nique à  niveau  avec  les  champs  pour  faciliter  la  sortie  des  voitures  lorsque  le 
fourrage  est  bon  à  consommer  *,  puis,  si  on  veut  faire  de  l'ensilage  doux  (et  c'est 
celui  que  les  auteurs  du  plus  récent  travail  recommandent  de  produire  de  préfé- 
rence à  tout  autre),  on  remplit  le  fond  de  la  fosse,  à  une  hauteur  de  1  mètre 
environ,  de  fourrage  bien  foulé  aux  pieds  ;  on  laisse  cette  première  couche  jus- 
qu'à ce  qu'elle  soit  en  pleine  fermentation  et  que  la  température  se  soit  élevée  an 
moins  à  55  degrés  centigrades. 

Pour  se  rendre  compte  du  degré  de  chaleur,  on  encastre  un  thermomètre  monté 
sur  bois  dans  la  pointe  d'un  pieu  que  l'on  enfonce  dans  l'intérieur  de  la  masse. 
Après  dix  à  quinze  minutes  de  séjour,  l'instrument  est  retiré  et  l'on  peut  lire  faci- 
lement le  nombre  de  degrés  obtenus.  Il  suffit  de  vingt-quatre  heures  au  moins, 
quarante-huit  heures  au  plus  pour  obtenir  la  température  voulue  ;  alors,  on  ajoute 
une  nouvelle  couche  de  même  importance  que  la  première,  on  la  foule  également 
'aux  pieds  et  ainsi  de  suite. 

Au  far  et  à  mesure  que  la  fermentation  se  produit  dans  la  masse  du  fourrage, 
son  volume  diminue  progressivement,  simplifiant  ainsi  le  travail  des  ouvriers  qni 
ont  à  élever  le  fourrage  à  une  hauteur  moins  grande. 

Avant  de  recouvrir  avec  la  terre,  il  faut  avoir  soin  de  mettre  une  petite  couche  de 
paille  sur  le  fourrage,  afin  d'éviter  tout  mélange  de  la  terre  avec  celui-ci. 

Une  épaisseur  de  30  centimètres  de  terre  suffit  généralement  pour  tasser  les 
fourrages  et  intercepter  toute  communication  avec  l'air  extérieur. 

Il  convient  de  charger  la  surface  du  fourrage  lorsque  celle-ci  atteint  de  55  à 
60  degrés  ;  on  obtient  ainsi  une  nourriture  de  première  qualité  dont  les  animaux 
peuvent  se  nourrir  exclusivement  et  même  engraisser. 

Lorsque  l'époque  de  la  consommation  arrive,  il  faut  couper  le  fourrage  an 
coupe-paille  au  fur  et  à  mesure  des  besoins  de  chaque  jour,  et,  dans  tous  les  cas, 
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ne  pas  découvrir  pour  plus  de  trois  ou  quatre  jours  de  nourriture  du  haut  en  bas 
et  verticalement. 

Un  mois  après  la  fermeture  d'un  silo,  le  fourrage  est  bon  à  consommer. 

Les  dimensions  d'une  fosse  à  ensiler  peuvent  être  les  suivantes  :  2™, 50  de  pro- 
fondeur, 3  mètres  de  largeur  au  fond  et  4  mètres  en  haut  ;  la  largeur  doit  être 
proportionnelle  au  volume  de  fourrage  à  ensiler. 

Dans  la  confection  du  silo  de  fourrage,  il  ne  faut  pas  craindre  de  charger  la 
dernière  couche  jusqu'à  une  hauteur  de  1",50  au-dessus  du  sol,  car,  vingt -quatre 
heures  après,  le  fourrage  aura  tassé  de  plus  de  50  centimètres,  et,  sous  Tinflueuce 
de  la  fermentation  et  du  poids  de  la  terre,  le  niveau  du  tas  aura  promptement 
baissé  jusqu'à  l'intérieur  de  la  fosse. 


Le  hersage.  —  Les  prairies  ont  besoin  d'être  hersées  comme  d'autres 
plantes  ont  besoin  d'être  binées. 

«  Par  où  les  dents  de  la  herse  passent,  dit  la  Gazette  du  village,  les  in- 
fluences atmosphériques  se  produisent  efficacement  et  Tengrais  pénètre 
avec  plus  de  facilité.  Dans  les  prés  négligés,  un  coup  de  herse  dans  les 
deux  sens  enlève  les  mousses.  On  pratique  ces  hersages  deux  fois  l'an, 
au  commencement  d'avril  d'ordinaire  et  en  juillet,  après  les  foins.  Après 
chaque  opération,  on  sème  de  la  suie  et  du  phosphate  de  chaux,  ou  bien 
l'on  arrose  avec  de  l'eau  de  fumier  dans  laquelle  on  aura  délayé  de  la 
chaux  fusée.  La  mousse  disparaîtra  sûrement,  non  point  parce  que  la 
suie  et  la  chaux  l'empoisonnent,  selon  le  mot  de  quelques-uns,  mais 
tout  simplement  parce  que  la  herse  aura  nettoyé  le  terrain  et  donné  de 
l'air  et  de  la  chaleur  aux  racines  des  plantes.  La  végétation  part  alors 
vigoureusement  et  étouffe  les  mousses  au  lieu  de  se  laisser  étouffer  par 
elles.  » 

Irrigations.  —  Dans  le  sol  en  plaine,  où  les  sources  font  défaut,  et  où 
la  terre,  généralement  calcaire  ou  argileuse,  subit  les  plus  grands  effets 
de  la  sécheresse,  les  cultivateurs  devraient  employer  tous  les  moyens 
possibles  pour  arroser.  Malheureusement,  ils  ne  s'en  inquiètent  pas 
assez  et,  de  cette  négligence,  ils  éprouvent  une  déperdition  de  récolte 
dont  tout  le  monde  se  ressent.  Les  prairies  surtout  ont  besoin  d'arro- 
sage, tant  pour  faire  grandir  l'herbe  que  pour  la  rendre  plus  épaisse. 
Au  comice  agricole  de  Lunéville,.  M.  Fisson  a  fait  une  intéressante 
conférence  sur  la  nécessité  des  irrigations.  Combien  de  cultivateurs 
l'ont  entendue?  Ils  vont  bien  aux  comices  pour  y  traiter  leurs  affaires 
et  se  rendre  compte  de  la  valeur  du  bétail,  du  grain  ou  des  fourrages, 
mais  ils  préfèrent  l'auberge  à  la  salle  de  conférence.  Il  faudrait  en 
quelque  sorte  faire  que  leur  présence  y  soit  obligatoire.  Les  premières 
fois  qu'ils  entendraient  développer  les  meilleurs  procédés  de  culture,  ils 
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demeureraient  sceptiques,  mais  ils  finiraient  tôt  ou  tard  par  s'imboire 
du  progrès  et  ils  le  pratiqueraient. 

M.  Fisson  a  rappelé  qu'en  principe,  Texécution  des  travaux,  en  ma- 
tière d'irrigation ,  doit  avoir  pour  effet  de  faire  arriver  l*eau  partout, 
mais  de  ne  la  faire  séjourner  nulle  part.  Citons-le  : 

Les  meilleures  méthodes  sont  au  nombre  de  quatre  :  I**  irrigations  par  déver- 
sements avec  rigoles  de  niveau  ;  2*^  irrigations  par  billons  en  ados  ;  3**  irrigations 
par  épis  ;  4**  irrigations  par  submersion. 

1^  La  première  méthode  consiste  à  établir  sur  la  surface  du  sol  à  arroser,  et 
qui  doit  avoir  une  pente  d*un  centimètre  au  moins  par  mètre,  une  série  de  petites 
rigoles  horizontales  dans  lesquelles  on  fait  arriver  l'eau  par  d'autres  rigoles  qui 
sont  perpendiculaires  et  qui  prennent  leur  origine  sur  le  canal  principal  ou  d'a- 
menée. Ces  rigoles  doivent  être  entièrement  indépendantes  Tune  de  l'autre,  de 
façon  à  pouvoir  toujours  les  alimenter  par  des  eaux  nouvelles  et  prises  directe- 
ment dans  le  canal  d'amenée.  Elles  peuvent  avoir  12  centimètres  de  profondeur; 
les  premières  sont  espacées  en  raison  directe  de  la  pente  ;  elles  ne  doivent  pas 
avoir  plus  de  50  mètres  de  longueur,  de  telle  sorte  que,  pour  chaque  intervalle 
de  50  mètres,  il  doit  y  avoir  une  rigole  perpendiculaire,  qui  est  destinée  tout  à 
la  fois  à  diviser  la  prairie  par  zones  régulières  d'une  égale  étendue,  à  amener  les 
eaux  d'irrigation  du  canal  d'amenée  dans  les  rigoles  horizontales  et  à  évacuer  les 
eaux  surabondantes  dans  les  canaux  de  colature. 

Le  canal  principal  ou  d'amenée  ne  doit  avoir  lui-même  qu'une  pente  très  faible 
de  moins  de  1  millimètre  par  mètre,  de  façon  à  ce  qu'il  fasse  lui-même  l'office 
d'une  première  rigole  de  niveau  et  de  déversement. 

Des  vannes  sont  placées  de  distance  en  distance  pour  obtenir  les  déversements 
et  l'alimentation  des  rigoles  secondaires. 

La  quantité  d'eau  à  employer  est  tout  naturellement  variable  suivant  que  l'on 
opère  sur  un  sol  siliceux  ou  calcaire  et  même  argileux.  On  compte  qu'il  faut  dans 
la  montagne  jusqu'à  100  litres  et  plus  d'eau  par  seconde.  En  se  rapprochant  de 
la  plaine,  cette  quantité  descend  à  50  litres,  et  en  plaine,  on  peut  arroser  avec 
23  litres  par  seconde  et  par  hectare. 

2^  La  seconde  méthode  consiste  à  transformer  la  surface  d'un  terrain  à  arroser 
en  ados.  Elle  est  applicable  sur  des  terrains  déjà  frais  et  à  faible  pente.  Les  bil- 
lons doivent  avoir  5  à  6  mètres  de  largeur  au  plus  ;  ils  reçoivent,  sur  leur  f^te, 
une  rigole  destinée  à  amener  l'eau  nécessaire  pour  l'irrigation  de  toute  cette  lar- 
geur. Entre  deux  billons,  on  ouvre  une  autre  rigole  qui  est  destinée,  au  contraire, 
à  évacuer  les  eaux  surabondantes  dans  des  canaux  de  colature  qui  les  ramènent 
ensuite  dans  le  cours  d'eau  d'où  elles  ont  été  dérivées.  Les  premières  rigoles  doi- 
vent avoir  15  centimètres  de  largeur  sur  12  centimètres  de  profondeur,  et  ces 
dimensions  diminuent  progressivement  de  façon  à  se  réduire  à  zéro  près  de  l'extré- 
mité inférieure  de  chaque  billon  ;  les  secondes,  au  contraire,  commencent  près 
de  l'extrémité  supérieure  de  chaque  billon  avec  des  dimensions  très  faibles  et  qui 
vont  en  augmentant  progressivement  au  fur  et  à  mesure  que  l'on  descend,  de 
façon  à  avoir,  près  du  canal  de  colature  dans  lequel  elles  déversent  leurs  eaux, 
20  centimètres  de  largeur  sur  20  centimètres  de  profondeur. 

La  pente  transversale  des  billons  doit  être  de  3  centimètres  au  moins  par  mètre, 
tandis  que  la  pente  longitudinale  doit,  au  contraire,  descendre  jusqu'à  1  millimè- 
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tre  par  mètre.  La  longueur  des  billous  ne  doit  pas  dépasser  50  mètres  sans  ren- 
contrer un  canal  de  colature. 

Toutes  les  eaux  nécessaires  pour  cette  irrigation  sont  amenées  par  un  ou  plu- 
sieurs canaux  spéciaux  qui  suivent  l'extrémité  supérieure  de  chaque  série  de  billons  ; 
leurs  dimensions  doivent  être  en  rapport  avec  le  volume  d'eau  qui  est  reconnu 
nécessaire.  Pour  une  irrigation  de  ce  genre,  il  faut  compter  sur  un  volume  d'eau 
double  de  celui  qui  est  utilisé  par  le  système  précédent.  Nous  avons  dans  Tarron- 
dissement  plus  de  1,000  hectares  de  prairies  que  Ton  pourrait  améliorer  de  cette 
façon. 

3**  I^a  troisième  méthode,  les  irrigations  en  épi,  consiste  dans  Temploi  de  petites 
rigoles  de  distribution,  descendant  suivant  les  lignes  de  plus  grande  pente  du 
terrain  à  arroser  et  se  ramifiant,  à  droite  et  à  gauche,  en  un  nombre  plus  ou 
moins  grand  de  rigoles  d'arrosage,  qui  sont  également  inclinées,  et  à  sections 
décroissantes.  Cette  méthode  a  un  avantage  sur  les  précédentes  :  c'est  celui  de 
ne  pas  exiger  de  terrassements  généraux  ;  c'est-à-dire  que  l'on  conserve  le  terrain 
dans  son  aspect  naturel  en  ouvrant  des  rigoles  sur  tous  les  points  élevés,  soit 
isolées,  soit  par  groupes  à  arroser. 

Quelque  ingénieuse  que  soit  cette  disposition  et  qui  est  la  plus  répandue,  sur- 
tout dans  la  plaine,  elle  présente  les  deux  graves  inconvénients  essentiels  de  ne 
pouvoir  procéder  avec  économie  de  l'eau  et  à  la  répartition  la  plus  égale  possible 
sur  le  sol  à  arroser. 

Toutes  circonstances  égales,  il  vaut  donc  mieux  adopter  l'un  ou  l'autre  des 
deux  systèmes  précédents. 

i?  La  quatrième  méthode  est  toute  simple.  Elle  consista  à  submerger  la  prairie 
que  Ton  veut  arroser.  On  barre  le  cours  d'eau  en  un  point  situé,  soit  en  aval  de 
la  propriété  quand  celle-ci  n'a  pas  trop  d'étendue,  soit  sur  les  points  de  division 
des  compartiments  quand  on  ne  peut  arriver  en  une  seule  fois.  On  laisse  à  l'eau 
ainsi  montée  le  temps  nécessaire  pour  lui  permettre  de  déposer  ses  principes  fer- 
tilisants ;  puis,  on  la  fait  évacuer  en  levant  la  vanne  formant  le  barrage. 

On  est  à  peu  près  sûr  que  ces  principes  sont  déposés  quand  les  bulles  d'efîlo- 
rescence  commencent  à  paraître  à  la  surface. 

Cette  irrigation  s'applique  sur  des  prairies  ayant  peu  de  pente,  mais  ayant 
surtout  besoin  d'être  colmatées'.  Il  faut  apporter  toute  son  attention  sur  son 
fonctionnement,  afin  de  ne  pas  laisser  l'eau  séjourner  trop  longtemps  sur  la  prai- 
rie :  autrement,  celle-ci  serait  bientôt  envahie  par  les  mauvaises  herbes,  ce  qu'il 
faut  éviter. 

La  hauteur  de  l'eau  ne  doit  pas  dépasser  30  à  40  centimètres  d'épaisseur. 

Tel  est.  Messieurs,  un  bien  faible  aperçu  des  principales  méthodes  à  employer 
pour  les  irrigations.  Étant  bien  entendues  et  bien  appliquées,  elles  peuvent  pro- 
duire, en  récolte,  une  quantité  double  de  celle  que  l'on  obtient  sur  une  prairie 
qui  est  déjà  d'un  rapport  moyen. 

La  dépense  par  hectare  peut,  moyennement,  s'élever  à  la  somme  de  200  fr. 

Or,  si  l'on  obtient  seulement  une  augmentation  de  2,000  kilogr.  de  foin  par  hec- 
tare, on  voit  que  la  dépense  peut  être  amortie  en  très  peu  de  temps. 

M.  de  Gasparin  a  dit  quelque  part  en  parlant  des  eaux  qu^on  laisse 
l.  C'osl-à-dire  do  recevoir  un  limon  récoudanl  qui  ajouie  à  la  Icililitô  de  leur  bOl. 
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pei*dre  :  «  C'est  le  pain  du  peuple  qui  fuit  au  courant  de  nos  ruisseaux 
et  se  précipite  sans  retour  dans  les  abîmes  de  la  mer.  » 

M.  Cotard,  ingénieur  civil,  membre  du  conseil  supérieur  d'agricul- 
ture, a  fait,  dans  le  Moniteur  des  syndicats  agricoles,  une  étude  sur  les 
irrigations,  dont  nous  extrayons  les  passages  suivants  : 

On  accorde  volontiers  que  rirrigation  est  un  des  moyens  les  plus  puissants 
d'augmenter  la  fécondité  du  sol  ;  on  répond  même  parfois  avec  quelque  impa- 
tience que  c'est  là  une  vérité  rebattue  et  de  lieu  commun.  On  s'empresse  toutefois 
d'ajouter  que  ces  entreprises  d'arrosage  sont  des  opérations  purement  locales  et 
d'application  restreinte  ;  que  là  où  elles  sont  possibles  et  avantageuses,  rien  n'em- 
pêche les  intéressés  de  les  exécuter,  mais  que  l'État  n'a  pas  à  intervenir  dans  des 
entreprises  qui  n'ont  pas  un  caractère  d'utilité  générale  ;  que,  d'ailleurs,  l'eau 
fait  défaut  dans  beaucoup  de  contrées;  que,  là  où  il  y  en  a,  les  populations  mon- 
trent peu  d'empressement  à  se  cotiser  pour  la  création  de  canaux  d'arrosage  ;  que 
la  propriété  est  trop  divisée  et  qu'enfin,  dans  la  plupart  des  cas,  la  dépense  à 
faire  est  trop  grande  par  rapport  aux  revenus  à  attendre. 

£n  résumé,  ceux-là  mêmes  qui  sont  tout  disposés  à  vanter  les  mérites  de  l'irri- 
gation se  montrent  incrédules  dès  qu'il  s'agit  d'engager  les  deniers  publics  ou  de 
s'engager  eux-mêmes  dans  des  opérations  de  ce  genre. 

Parlant  ensuite  des  eaux  limoneuses  qu'on  laisse  perdre,  M.  Colard 
dit: 

Que  se  passe-t-il,  eu  effet?  Lorsque  surviennent  des  grandes  pluies,  les  eaux, 
là  où  le  sol  n'est  pas  suffisamment  perméable,  ruissellent  sur  la  terre  qu'elles  ra- 
vinent en  la  dépouillant  de  ses  parties  les  plus  fertiles  et  se  précipitent  dans  le 
fond  des  vallées,  où  elles  produisent  parfois  des  crues  désastreuses. 

Après  avoir  ainsi  coulé  à  pleins  bords,  ces  eaux,  chargées  de  riches  limons, 
disparaissent  bientôt,  et  à  ces  torrents  qui  passent  succèdent  alors  des  périodes 
de  pénurie  pendant  lesquelles  le  lit  même  des  rivières  est  parfois  à  sec. 

Ce  caractère  de  torrentialité  des  cours  d'eau  tend  à  s'accentuer  de  plus  en 
plus  ;  car  les  eaux  usent  et  creusent  peu  à  peu  les  barrages  naturels  qui  les  éta- 
geaient  en  une  série  de  bassins  superposés  où  elles  pouvaient  s'emmagasiner. 

Il  aurait  fallu  lutter  contre  cette  tendance  de  tous  les  cours  d'eau  à  devenir  de 
plus  en  plus  intermittents  ;  mais  on  a  malheureusement  fait  le  contraire. 

Dans  le  but  d'améliorer  les  conditions  de  navigabilité  des  rivières,  on  a  creusé 
et  endigué  leurs  lits  ;  on  a  ainsi  augmenté  la  rapidité  des  courants  et  accéléré 
encore  la  fuite  dos  eaux,  et  cela  sans  obtenir  les  résultats  qu'on  attendait. 

On  8*est  pris  aussi  d'un  engouement  irréfléchi  pour  les  dessèchements  d^étangs, 
tantôt  parce  qu'on  les  croyait  insalubres,  tantôt  pour  les  transformer  en  champs 
de  culture.  On  n'a  pas  réfléchi  que  les  étangs  ne  sont  malsains  que  par  leurs  bords 
marécageux  et  qu'il  était  facile  de  les  assainir  sans  les  détruire. 

Il  est  vrai  qu'au  milieu  de  l'assèchement  général  que  subit  le  sol,  par  suite  de 
l'épuisement  des  réserves  d'eau  de  toutes  sortes,  ce  n'est  plus  que  dans  les  bas- 
fonds  que  l'on  trouve  un  peu  de  fraîcheur  et  la  culture  cherche  de  plus  en  plus  à 
s'y  réfugier. 
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Pour  ces  diverses  raisons  on  s'est  mis,  de  toutes  parts,  à  se  débarrasser  des 
eaux  prétendues  nuisibles  et  on  a  ainsi  détruit  une  foule  de  réservoirs  naturels, 

La  surface  du  sol  devient  une  sorte  de  toiture  sur  laquelle  les  eaux  ne  peuvent 
s'arrêter  nulle  part.  Aussi,  tandis  que  les  inondations  menacent  de  devenir  de 
plus  en  plus  redoutables,  a-t-on  vu  les  étiages  baisser,  beaucoup  de  sources  tarir 
et  les  quantités  d'eau  disponibles  diminuer. 


Voici  les  conclusions  de  M.  Cotard  : 


Créer  de  vastes  réservoirs  partout  où  la  configuration  et  la  nature  du  sol  le 
permettent,  soit  dans  les  gorges  des  montagnes,  soit,  artificiellement,  sur  les  plaines 
élevées,  au  moyen  de  digues  et  y  retenir  de  grandes  masses  d'eau  dont  on  puisse 
disposer  en  temps  de  pénurie  ;  ouvrir  de  nombreuses  dérivations  et  des  canaux  à 
faible  pente  pour  recueillir  et  détourner  les  eaux  qui,. dans  leur  course  désordonnée 
BOT  les  plus  grandes  déclivités,  ravinent  le  sol  et  le  dépouillent  de  ses  plus  riches 
éléments  ;  distribuer  ces  eaux  ainsi  emmagasinées  et  les  répandre  sur  les  terres 
qui  en  ont  besoin  et  qui  peuvent  les  absorber,  de  façon  à  réduire  les  crues  et  à 
augmenter  les  débits  d'étiage  ;  remédier  ainsi  aux  inconvénients  et  aux  dangers 
du  régime  torrentiel  et  intermittent  des  rivières  qui  produisent  parfois  des  inon- 
dations désastreuses  et  laissent,  à  d'autres  moments,  les  contrées  qu'elles  traver- 
sent en  proie  à  la  sécheresse  ;  utiliser  pour  l'agriculture  non  plus  seulement  les 
eaux  d'étiage,  déjà  insuffisantes,  mais  aussi  la  plus  grande  quantité  possible  des 
eaux  des  crues,  toujours  plus  fertilisantes;  conserver  ainsi,  pour  la  fécondation 
du  sol,  une  partie  des  immenses  richesses  que  les  rivières  emportent  à  la  mer,  de 
manière  à  répandre  sur  de  grandes  étendues  le  bienfait  des  irrigations  et  à  trans- 
former des  plaines  arides  en  champs  arrosés  et  verdoyants,  sortes  de  jardins  que 
les  peuples  de  l'Orient  appelaient,  dans  leur  langage  imagé,  des  paradis  ;  ra- 
mener enfin,  dans  nos  campagnes,  avec  l'abondance  des  produits,  des  populations 
que  le  sol  était  devenu  impuissant  à  nourrir  :  tel  est  le  vaste  problème  de  l'amé- 
nagement et  de  l'utilisation  des  eaux  dont  l'étude  persévérante  s'impose  aujour- 
d'hui à  l'attention  de  tous. 

Cette  œuvre  grandiose  n'est  pas  au-dessus  des  ressources  de  la  science  ;  sa 
réalisation  offre,  d'ailleurs,  cette  condition  heureuse  qu'elle  peut  s'effectuer  pro- 
gressivement. 

La  dérivation  du  moindre  filet  d'eau,  qui  eût  été  perdue  pour  le  sol  et  que  la 
terre  recueille,  est  un  élément  du  vaste  ensemble  ;  chaque  canal  d'irrigation 
qu'on  exécute  est  une  nouvelle  conquête  accomplie  sur  le  régime  actuel  des  eaux 
et  un  acheminement  vers  des  solutions  plus  étendues.  C'est  aussi  le  meilleur  en- 
seignement à  donner  pour  montrer  que  l'eau  est  la  principale  richesse  des  contrées 
que  le  soleil  féconde  de  sa  chaleur. 

On  a  dit  que  la  puissance  industrielle  d'un  pays  peut  se  mesurer  à  la  quantité 
de  fer  qu'il  consomme  ;  sa  prospérité  agricole  se  mesurera  également,  quelque 
jour,  à  la  quantité  d'eau  qu'il  aura  su  utiliser. 


M.  Tisserand  nous  apprend  que  les  prairies  naturelles  irriguées  par 
les  crues  de  rivières  se  rencontrent  surtout  dans  la  région  du  Centre,  de 
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rOuest  et  aussi  un  peu  dans  TEst.  Voici  les  quinze  départements  les 
mieux  dotés  à  cet  égard  : 

Cantal. 29,348  hectares  produisant        991,962  quint. 

Cher 29,918  —  738,975  — 

CoiTèze 34,752  —  1,591,642  — 

Indre 32,196  —  1,142,958  — 

Charente 31,206  —  1,109,373  — 

Charente -Inférieure  .  30,997  —  1,103,493  — 

Ille-el-Vilaine    .    .    .  31,687  —  998,141  — 

Loire-Inférieure.    .    .  41,111  —  1,549,885  — 

Maine-et-Loire  .    .    .  32,910  —  1,362,474  — 

Manche 29,873  —  1,296,488  — 

Sarthe 29,798  —  964,561  — 

Vendée 35,963  —  1,348,253  — 

Haute- Vienne.    .    .    .  35,974  —  1,402,986  — 

Meuse 32,343  —  1,051,794  — 

Haute. Saône  .    .    .    .  36,282  —  1,367,831  — 

Quant  aux  prairies  irriguées  à  Taide  de  travaux  spéciaux,  on  les  trouve 
principalement  dans  les  départements  suivants  : 

Cantal 38,796  hectares  produisant     1,423,813  quint. 

Corrèze 34,637  —  1,548,274  — 

Creuse 38,426  —  1,641,174  — 

Nièvre 36,254  —  1,145,616  — 

Puy-de-Dôme.   .    .    .  39,125  —  1,468,188  — 

Saône-et-Loire   .    .    .  36,272  —  1,226,944  — 

Haute-Vienne.    .    .    .  51,574  —  1,878,325  — 

Vosges 39,221  —  1,580,214  - 

Ce  groupe  de  prairies  se  cantonne,  comme  on  le  voit,  dans  deux  dé- 
partements de  TEst  où  la  culture  est  très  avancée,  dans  un  de  l'Ouest, 
et  particulièrement  sur  le  plateau  central  déjà  si  bien  partagé  au  point 
de  vue  des  eaux,  grâce  à  sa  situation  hydrographique,  à  sa  configuration 
et  à  son  relief. 

Les  prairies  naturelles  ne  sufiisant  pas  à  Talimentation  du  bétail,  les 
cultivateurs  les  complètent  par  des  prairies  artificielles  comprenant  le 
trèfle,  la  luzerne  et  le  sainfoin.  Le  trèfle  forme  à  lui  seul  les  trois  cin- 
quièmes de  la  superficie  totale  des  prairies  artificielles.  La  luzerne  se 
trouve  surtout  dans  les  départements  de  la  région  du  Nord  et  des  envi- 
rons de  Paris  ;  le  sainfoin  se  cultive  dans  les  mêmes  départements  et 
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en  outre  dans  TAube,  le  Calvados  et  les  deux  Charentes.  En  somme,  la 
France  a  2,844,635  hectares  de  prairies  artificielles.  On  les  récolte 
vertes  ou  sèches.  Nous  en  parlons  ci-dessus  aux  articles  fourrages  verts 
et  ensilage. 

Les  clôtures  de  prairies.  —  Dans  les  contrées  où  la  propriété  est  le 
plus  morcelée,  les  propriétaires  se  clôturent.  Ici  ou  adopte  le  système 
des  fils  de  fer,  là  on  s*enferme  au  moyeu  de  haies  vives.  Ceux  qui  pré- 
fèrent le  premier  mode  s'en  trouvent  bien,  et  ceux  qui  pratiquent  le  der- 
nier ne  8*en  trouvent  pas  mal.  Où  l'on  élève  du  bétail,  les  clôtures  sont 
bien  utiles,  à  moins  d'avoir  de  vastes  prairies  d*un  seul  tenant,  où  les 
bestiaux  de  tout  le  monde  peuvent  aller  chez  tout  le  monde. 

La  Gazette  des  Campagnes,  de  Bruxelles,  publie,  sous  la  signature  de 
M.  W.  Farmer,  les  considérations  suivantes  sur  ce  sujet: 

On  reproche,  dit-il,  à  la  haie  son  prix  d'établissement  qui  est  élevé,  le  temps 
assez  long  qu'il  faut  pour  qu'elle  ait  atteint  la  force  et  la  hauteur  voulues,  les 
soins  d'entretien  annuels  qu'elle  demande  et  enfin  l'espace  qu'elle  occupe. 

Il  n'est  pas  du  tout  établi,  selon  nous,  que  toutes  ces  critiques  soient  fondées, 
mais  sans  les  discuter  maintenant,  voyons  quels  sont  les  avantages  de  la  haie  et 
qu'aucune  autre  clôture  ne  peut  offrir 

La  haie  procure  : 

L'isolement  complet  des  animaux  par  ce  rideau  qui  borne  leur  vue,  ferme  l'ho- 
rizon, assure  leur  tranquillité. 

Dans  les  pâturages  clos  de  haies,  le  bœuf  à  l'engrais,  la  laitière,  broutent  pai- 
siblement et  ruminent  ensuite  sans  être  dérangés,  chose  essentielle  pour  que  la 
nourriture  profite  complètement.  Les  jeunes  bêtes  ne  peuvent  essayer  de  franchir 
les  clôtures  et  ne  voient  pas  les  ébats  d'autres  animaux  des  propriétés  voisines. 

Tous  trouvent  de  l'ombre  durant  les  heures  chaudes  de  la  journée,  et  dans  les 
températures  variables  de  l'automne  et  du  printemps  un  abri  contre  les  vents  qui 
les  font  plus  ou  moins  souffrir. 

Quant  à  la  production  fourragère,  à  notre  avis,  elle  est  plus  grande  dans  un 
herbage  clôturé  par  des  haies  que  là  oii  la  délimitation  se  fait  par  des  fils  de  fer, 
des  barrières  de  bois,  etc.  En  effet,  on  a  dit  avec  raison  que  tout  terrain  enclos 
devenait  fertile.  Cette  assertion  semble  étrange  au  premier  abord,  elle  est  cepen- 
dant très  vraie..... 

La  haie  brise  les  mauvais  vents  durs  et  desséchants  qui  soufflent  du  nord  et  de 
l'est,  et  qui  sont  surtout  fréquents  au  printemps. 

Tous  les  propriétaires  d'herbages  constatent  que  dans  les  prés  bien  abrités,  la 
pousse  du  printemps  est  plus  précoce,  la  pousse  d'arrière- saison  se  prolonge  plus 
tardivement. 

Les  rosées,  les  brouillards,  les  pluies,  si  indispensables  à  la  végétation,  non 
seulement  parce  qu'ils  apportent  de  rhumidité,  mais  aussi  à  cause  des  principes 
fertilisants  qu'ils  renferment,  sont  utilisés  d'une  façon  beaucoup  plus  complète 
dans  les  closières  abritées  que  là  où  les  vents  passent  librement,  dissipant  cette 
humidité. 

MOXOOR.  PROr.    ^  VI.  M 
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Lorsque,  l'été,  la  chaleur  alterne  avec  des  vents  desséchants,  les  argiles  dur- 
cissent et  se  fendent,  les  sables  deviennent  arides  et  secs,  Therbe  brûle  surtout 
là  où  rien  ne  s'oppose  à  ces  vents.  Brisez-les  par  des  rideaux  d'arbres  et  des  haies 
vives,  et  vous  en  aurez  atténué  les  effets  désastreux. 

Semez,  en  même  temps,  une  plante  quelconque  dans  deux  terres  d'égale  valeur, 
fumées  et  travaillées  de  même,  l'une  ouverte  de  tous  côtés,  l'autre  protégée.  Vous 
verrez  cette  dernière  toujours  plus  avancée  dans  sa  pousse  plus  vigoureuse,  at- 
teignant un  rendement  supérieur. 

Cette  utilité  de  la  clôture  est  d'autant  plus  grande  que  la  situation  et  le  climat 
exposent  davantage  les  prairies  aux  froids  et  aux  mauvais  vents. 

D'autre  part,  ua  écrivain  spécial,  M.  Brassart,  fait  ces  réilexions  dans 
la  Gazette  agricole  : 

Les  meilleures  haies  sont  celles  d'épines,  hautes  de  l^'yôO  à  2  mètres,  qu'on 
plante  du  1*'  novembre  au  15  mars,  sur  une  seule  rangée,  avec  un  intervalle  de 
9  à  10  centimètres  entre  chaque  plant. 

Les  épines  de  pépinières  sont  préférables  à  celles  qu'on  arrache  en  les  mutilant 
dans  les  taillis.  Les  grises  sont  meilleures  que  les  blanches,  parce  qu'elles  sont 
plus  brauchues.  Les  noires  drageonnent  trop  et  ne  reprennent  que  difficilement. 

Aussitôt  après  leur  plantation,  si  l'on  ne  doit  pas  les  receper,  on  supprime  le 
tiers  de  chaque  tige  et  on  les  maintient  par  des  piquets  espacés  de  4  mètres  et 
par  une  ou  deux  rangées  horizontales  de  perches  légères  auxquelles  on  les  attache 
aussi  avec  des  osiers  ou  par  des  fils  de  fer  galvanisés,  n<*  16  ou  17,  tendus, 
d'abord  à  45  ou  50  centimètres  du  sol,  horizontalement,  et  ensuite  de  50  eu  60 
centimètres  environ,  suivant  la  croissance  des  plants  qu'on  attache  aussi  à  ces 
perches  ou  fils  de  fer. 

A  la  deuxième  année,  on  recèpe  quelquefois  à  10  centimètres  du  sol  les  épines 
qui  ne  l'ont  pas  été  en  pépinière,  pour  ne  conserver  ensuite  que  deux  ou  trois  jets 
par  chaque  plant.  A  la  troisième  ou  quatrième  année,  on  tresse  le  plant  avec  des 
liens  d'osier,  de  manière  à  ce  qu'une  partie  reste  droite  et  que  les  autres  soient 
légèrement  couchées  ou  inclinées  vers  la  direction  du  sud,  car  le  soleil  attire 
particulièrement  la  sève. 

Les  plants  ainsi  inclinés  vers  ceux  qui  restent  droits  y  seront  maintenus  par 
des  ligatures  d'osier,  et  leur  extrémité  supérieure  sera  placée  derrière  les  tiges 
droites,  afin  qu'en  cas  de  rupture  des  osiers  qui  les  attachent,  ils  conservent  la 
même  position  au  moyen  de  ce  point  d'arrêt. 

Pour  mieux  maintenir  les  plants  inclinés  et  rendre  les  haies  impénétrables,  on 
réunit  les  tiges  et  branches  à  chaque  point  de  jonction  avec  un  fil  de  fer  ordi- 
naire, n«  5,  ce  qui  occasionne  une  soudure  ou  greffe  par  approche.  Si  l'on 
opérait  sur  de  vieilles  haies,  il  faudrait  employer  du  fil  de  fer  d'un  numéro  supé- 
rieur. 

L'art  de  tresser  les  haies  consiste  à  croiser  ou  entrelacer  les  branches  le  moins 
possible,  pour  éviter  la  mousse,  et  surtout  à  ne  pas  coucher  les  plants  diverse- 
ment, en  les  entrelaçant  à  droite  et  à  gauche.  Les  tiges  ou  branches  qui  ont  une 
pente  contraire  au  midi  ou  qui  sont  trop  inclinées  produisent  des  jets  latéraux  et 
dépérissent  souvent  par  l'extrémité  supérieure. 

Le  pied  des  haies,  surtout  dans  les  premières  années,  doit  être  cultivé,  sarclé 
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et  bien  entretenu.  Une  fumure  de  temps  en  temps  leur  serait  profitable.  L'entre- 
tien de  ces  haies  est  peu  dispendieux  ;  il  consiste  en  une  tonte  annuelle  au-dessus 
et  de  chaque  côté,  avec  de  grands  ciseaux.  Si  Ton  craignait  le  dépérissement  des 
haies  par  les  tontes  annuelles  et  de  côté,  on  les  ferait  tous  les  deux  ans  alterna- 
tivement. Pour  éviter  la  destruction  des  haies  par  la  dent  de  la  race  bovine,  il 
&at,  quand  elles  sont  jeunes,  les  garantir  par  des  ronces  artificielles  ou  par  des 
perches,  afin  d'empêcher  les  bestiaux  de  manger  les  petites  branches. 


Un  horticulteur  de  Bourges,  M.  Chaput,  prétend  qu'on  peut  faii'e  des 
haies  d*arbres  fruitiers,  et  que  le  prunier  convient  tout  particulièrement 
pour  établir  des  haies  très  fructifères  et  d'une  fructification  rapide,  pré- 
coce et  belle.  Il  dit  que  les  fleurs  placées  au  centre  de  la  haie  sont  en 
partie  protégées  contre  les  abaissements  de  température,  contre  les 
coups  de  veut,  et  que  la  récolte  est  facile.  Il  ajoute  qu'une  haie  chargée 
de  prunes  de  diverses  variétés  et  de  diverses  couleurs  est  d'un  effet 
charmant. 

M.  Chaput  a  fait  planter  la  première  haie  de  ce  genre  dans  le  parc  du 
petit  séminaire  à  Bourges.  A  cet  effet,  on  ouvre  une  fosse  de  80  centi- 
mètres  de  largeur  sur  70  de  profondeur  ;  on  y  place  les  jeunes  pruniers 
d'un  au  de  greflfe  sur  un  seul  rang  à  60  centimètres  les  uns  des  autres 
et  on  recouvre.  Après  la  plantation,  on  a  soin  de  rabattre  les  sujets  à 
50  centimètres  de  hauteur,  afin  de  provoquer  un  développement  vigou- 
reux des  yeux  de  la  base  et  de  bien  garnir  ainsi  le  pied  de  la  haie. 
Quant  aux  tailles  suivantes,  on  n'y  apporte  pas  plus  de  cérémonie 
qu'avec  les  haies  d'aubépine  et  d'épine  noire. 

Cependant,  dans  le  cas  où  l'on  aurait  affaire  à  des  variétés  d'une 
grande  vigueur,  on  devrait,  pour  éviter  les  branches  gourmandes,  tail- 
ler à  long  bois  et  engager  les  rameaux  taillés  dans  les  pruniers  les  plus 
voisins. 

Les  insectes.  —  Les  cultivateurs  sont  souvent  fort  éprouvés  par  les  in- 
fectes nuisibles,  qui  endommagent  les  récoltes.  Les  plus  malfaisants  de 
ces  insectes  sont  les  vers  blancs  (larves  de  hannetons)  et  les  limaces. 
Les  départements  de  l'Ouest  de  la  France  souffrent  plus  particulière- 
ment des  dégâts  causés  par  les  hannetons. 

A  l'état  d'insecte  parfait,  dit  VÉcho  agricole,  c'est-à-dire  lorsqu'il  est 
ailé,  ce  satané  coléoptère  se  nourrit  de  feuilles  d'un  grand  nombre  d'ar- 
bres et  principalement  des  ormes  dont  les  fruits  sont  désignés  par  les 
enfants,  dans  certaines  localités,  sous  le  nom  de  pain  à  Ivanneion,  A  l'é- 
tat de  larve,  le  ver  blanc,  le  hanneton  est  un  ennemi  encore  plus  redou- 
table :  il  dévore  les  racines  des  plantes  ;  les  désastres  qu'il  accomplit 
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Bont  incalculables.  On  a  vu  des  luzernières  et  des  prairies  entièi^emeiit 
détruites  par  les  vers  blancs,  des  champs  de  blé  complètement  ravagés, 
des  jardins  maraîchers  entièrement  dévastés. 

Les  hannetons  paraissent  au  mois  d'avril,  si  la  saison  est  chaude, 
mais  c'est  surtout  au  mois  de  mai  qu'ils  se  monlrent  en  abondance.  Il  y 
a  des  années  à  hannetom  ;  il  a  été  remarqué  que,  tous  les  trois  ans,  la 
proportion  des  hannetons  est  plus  considérable  que  les  années  intermé- 
diaires, et  ceci  s'explique  fort  bien  par  l'observation  de  l'existence 
même  de  l'insecte.  Il  faut  ce  laps  de  temps  relativement  grand  à  la  larve 
issue  de  l'ailé  pour  se  développer  dans  ses  retraites  souterraines,  de  fa- 
çon à  devenir  l'insecte  parfait  voué  à  la  vie  aérienne. 

On  a  bien  essayé  de  résister  à  de  pareils  destructeurs  qui,  dans  le  sol 
et  dans  l'air,  sont  les  agents  de  tant  de  maux.  Bien  des  moyens  ont  été 
proposés,  peu,  hélas  !  ont  donné  des  résultats  satisfaisants. 

La  nature,  il  est  vrai,  a  réuni,  contre  les  hannetons,  larves  ou  ailés, 
quelques  ennemis,  tels  que  le  carabe  doré,  appelé  communément  coutu- 
rier ou  jardinier j  la  belette,  le  rat,  les  oiseaux  nocturnes,  le  corbeau,  la 
pie.  Les  volailles  et  les  cochons  en  sont  très  friands. 

Pour  ce  qui  est  des  procédés  recommandés,  on  ne  peut  guère  les  indi- 
quer sans  faire  les  plus  grandes  réserves  eu  égard  à  leur  eflicacité.  En 
voici  néanmoins  en  substance  quelques-uns  : 

Aussitôt  après  le  labour,  on  mène  sur  le  champ  infesté  une  bande  de 
dindons  qui  se  font  lete  de  manger  les  vers  blancs  ou  bien  l'on  sème  du 
colza  qu'on  enterre  lorsqu'il  est  haut  comme  la  main  :  le  colza  fait,  dit- 
OJi,  périr  les  larves  ;  on  bien  encore  on  laboure,  la  terre  à  la  veille  de  fortes 
gelées  pour  exposer  les  vers  au  froid. 

C'est  évidemment  à  l'état  d'insecte  parfait,  lorsqu'il  est  aérien,  que 
le  hanneton  est  plus  facile  à  atteindre.  Aussi  le  hannetonnage,  s'il  était 
général,  prescrit  par  une  loi  comme  l'échenillage,  pourrait-il  rendre  les 
plus  grands  services. 

L'industrie  tire  parti  des  hannetons.  On  a  réussi,  en  faisant  bouillir 
dans  Teau  les  hannetons,  à  en  retirer  une  huile  pouvant  servir  à  gisais- 
ser  les  roues  de  voitures;  on  se  sert  avantageusement  pour  la  peinture 
du  liquide  noirâtre  contenu  dans  l'œsophage  de  cet  insecte.  Les  hanne- 
tons donnent  aussi  lieu  à  un  commerce  bien  connu  de  tous  les  marmots 
parisiens  et  qui,  quoique  de  peu  de  durée,  est,  paraît-il,  d'un  rapport 
assez  avantageux  pour  nombre  de  pauvres  gens. 

Quant  aux  limaces,  elles  affectionnent  particulièrement  les  lieux  frais 
et  humides.  Dans  les  climats  tempérés,  elles  s'enfoncent  dans  la  terre 
pour  y  passer  l'hiver  en  un  engourdissement  complet;  elles  reparais- 
sent au  printemps  et  en  été.  Dans  les  climats  chauds,  au  contraire,  elles 
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se  cachent  pendant  toute  la  durée  des  grandes  chaleurs  et  ne  se  mon- 
trent qu'en  automne  et  en  hiver. 

Les  limaces  attaquent  la  plupart  des  plantes,  mais  c'est  surtout  dans 
les  semis  qu'elles  font  le  plus  de  dégâts,  ayant  une  prédilection  mar- 
quée pour  les  plantes  nouvelles  et  tendres,  blé,  colza,  navettes,  choux, 
légumes, jeunes  plants  de  pépinières,  etc.;  elles  font  ventre  de  tout. 
Même,  certaines  d'entre  elles  ne  dédaignent  jjas  les  matières  végétales 
qui  ont  déjà  subi  un  commencement  de  putréfaction.  On  en  voit  égale- 
ment dévorer  des  matières  animales,  principalement  des  lombrics,  lors- 
que ceux-ci  sont  morts  et  en  partie  décomposés.  Elle  ne  sortent  guère 
que  le  soir  et  le  matin;  elles  apparaissent  alors  en  grand  nombre,  sui- 
tout  quand  il  a  plu. 

Les  genres  les  plus  connus,  dit  VÉcho  du  Commerce,  sont  : 

La,  limace  rouge  (Umax  ru  fus)  y  que  Ton  rencontre  fréquemment,  dans  - 

les  temps  humides,  et  qui  est  quelquefois  presque  entièrement  noire  ;  1  ^ 

La  grande  limace  grise  (Umax  maxlymis)^  qu'on  trouve  surtout  dans  les 
caves  et  les  forêts  sombres  et  qui  est  souvent  tachetée  et  rayée  de  noir; 

La,  petite  limace  grise  (Umxix  agrestis)^  qui  est  petite  et  dépourvue  de 
taches  ;  c'est  la  plus  nuisible  à  Tagriculture,  à  cause  de  sa  grande  mul- 
tiplication. 

Divers  moyens  ont  été  préconisés  pour  opérer  leur  destruction  ;  les 
plus  efficaces  sont  les  suivants  : 

Dès  qu'on  aperçoit  les  dégâts  des  limaces,  il  faut  choisir  l'instant  oiï 
elles  sont  à  l'œuvre.  Alors,  on  sème  à  la  volée  sur  le  champ  de  la  chaux 
récemment  fusée  ou  mieux  de  la  chaux  vive  tinement  pulvérisée.  Aussi- 
tôt les  limaces  éciunent,  se  tordent  et  parviennent  quelquefois  à  se  dé- 
barrasser de  la  substance  caustique  qui  les  brille  ;  mais  on  renouvelle 
l'opération  une  demi-heure  après,  et,  cette  fois,  la  mort  est  inévi- 
table. 

Autre  formule  : 

On  peut  répandre  dans  les  champs  un  grand  nombre  de  feuilles  de 
choux  dans  lesquelles  les  limaces  se  retirent.  Le  lendemain  on  enlève 
ces  feuilles  pour  les  donner  aux  porcs,  qui  les  mangent  avec  d'autant 
plus  d'appétit  que  le  nombre  des  limaces  est  plus  grand,  ou  aux  vo- 
lailles, qui  les  recherchent  également  avec  avidité.  Dans  certaines  con- 
trées on  laisse  les  dindons  parcourir,  dès  le  mitin,  les  champs  de  blé,  où 
ils  ramassent  les  limaces  et  autres  animaux  nuisibles. 

Il  y  a  d'autres  insectes  nuisibles,  tels  que  les  chenilles,  les  blattes, 
les  cafards,  etc.  On  emploie  de  l'huile  de  pétrole  additionnée  d'eau  pour 
les  détruire  (30  grammes  par  litre  d'eau). 
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Le  hannetonnage.  —  M.  Le  Marchand,  conseiller  d'arrondissement  de 
la  Mayenne,  a  adressé  en  1887  un  rapport  au  préfet  de  ce  département, 
duquel  il  résulte  que,  dans  un  seul  canton,  les  dégâts  causés  par  les  lar- 
ves de  hannetons  n'ont  pas  été  moindres  de  300,000  fr.  dans  Tannéo. 

Un  grand  nombre  de  culiivateurs  n'ayant  pas  récolté  l'équivalent  de 
leurs  semences  ou  ayant  vu  leurs  prairies  dépouillées  de  leurs  four- 
rages, au  point  de  les  obliger  à  vendre  leurs  bestiaux  qu'ils  n'avaient 
plus  de  quoi  nourrir,  se  sont  trouvés  dans  l'impossibilité  de  payer  leurs 
fermages. 

Des  hectares  entiers  de  terrain,  privés  de  toute  espèce  de  végétation, 
avaient  pris  l'aspect  d'un  désert. 

C'était  une  véritable  catastrophe,  dont  le  retour  prochain,  prévu, 
fatal,  jetait  par  tout  le  pays  la  terreur  et  le  désespoir. 

C'est  alors,  dit  le  Petit  Journal  du  26  juillet  1887,  que  quelques  hom- 
mes d'initiative  eurent  l'idée  de  fonder  à  Gorron  (Mayenne),  un  «  syn- 
dicat pour  la  destruction  des  hannetons  et  vers  blancs  ».  Citons  le  Petit 
Journal: 


Ouvert  à  tout  le  monde  et  n^établissant  son  budget  que  sur  les  cotisations  vo- 
lontaires, le  syndicat  se  propose  pour  but  de  recevoir,  de  payer  et  de  détruire 
tous  les  hannetons  ou  vers  blancs  recueillis  dans  les  onze  communes  du  canton, 
quels  que  puissent  être  les  propriétaires  des  domaines  sur  lesquels  ces  insectes 
auront  été  ramassés,  qu*ils  fassent  ou  non  partie  du  syndicat. 

Il  se  propose,  en  outre,  de  diriger,  aux  époques  propices,  sur  les  terrains  in- 
festés par  les  hannetons  ou  vers  blancs,  des  équipes  d'ouvriers  à  sa  solde,  à  la 
condition  que  les  propriétaires  ou  fermiers  de  ces  terrains  fassent  partie  du  syn- 
dicat. 

Ouverte  le  6  juin  1886,  la  souscription,  qui  comportait  un  engagement  de  trois 
ans,  atteignait,  en  moins  de  deux  mois,  le  chiffre  de  2,000  fr. ,  soit  un  capital  de 
6,000  fr.  pour  les  trois  années. 

A  la  fin  de  septembre,  la  société,  définitivement  fondée,  recevait  Tinvestiture 
préfectorale,  et  désignait  pour  son  trésorier  le  percepteur  de  Gorron. 

Les  résultats  obtenus  jusqu'ici  sont  véritablement  prodigieux. 

Le  syndicat  a  fixé  à  dix  centimes  la  prime  à  payer  aux  «  hannetonneurs  ^  par 
chaque  kilogramme  de  hannetons  qui  lui  sont  apportés  pour  être  enfouis  dans  des 
fosses  pleines  de  chaux. 

Or,  du  9  mai  au  12  juin,  il  a  eu  à  payer  six  mille  trois  cent  cinquante-six  francs 
dix-sept  centimes,  ce  qui,  à  deux  sous  le  kilogramme,  suppose  soixante-quatorze 
mille  neuf  cent  neuf  kilogrammes  de  gibier. 

Comme  on  évalue  en  moyenne  à  1,200  le  nombre  de  hannetons  nécessaires 
pour  faire  un  kilogramme,  on  en  arrive  au  chiure  î&nt&stiqvLe  de  quatre-vingt-neuf 
millions  huit  cent  quatre-vingt-dix  mille  huit  cents  hannetons  capturés  et  dé- 
truits ! 

Pour  transporter  toutes  les  victimes  de  cette  immense  hécatombe,  il  n'aurait 
pas  fallu  moins  de  223  tombereaux  d'une  capacité  minima  d'un  mètre  cube  ! 
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Dana  certaines  communes,  il  y  a  eu  des  jours  où  le  poids  de  cette  purée  de 
hannetons  enfouie  et  «  chaulée  »  n*a  pas  été  inférieur  à  5,000  kilogr.  en  seize 
heures  de  travail  ! . . . 

A  chaque  instant  la  chaux  manquait  ici  ou  là  ;  il  fallait  en  commander  par  té- 
légrammes des  wagons  supplémentaires  expédiés  d'urgence. 

C'était  une  vraie  bataille,  avec  toutes  les  fièvres,  tous  les  enthousiasmes,  toutes 
les  ivresses  de  la  guerre... 

Supposons  que  chaque  femelle  ponde  de  40  à  50  œufs  et  qu'il  y  ait  autant  de 
femelles  que  de  mâles,  nous  en  arrivons,  en  prenant  le  chiffre  le  plus  faible,  soit 
40  œufs  par  femelle,  à  reconnaître  que  les  89,890,800  hannetons  exterminés  au- 
raient donné  naissance  à  1,707,816,000  vers  blancs:  en  chiffres  ronds,  —  un 
milliard  huit  cents  millions  ! 

Si  nous  supposons  ensuite  que  chacun  de  ces  insectes  occasionne,  pendant  sa 
vie,  une  perte  maxima  de  un  centime,  nous  trouvons  que  l'action  du  syndicat  a 
préservé  l'agriculture  d'une  perte  totale  de  18  millions  de  francs.  Réduisons 
même  ce  chiffre  à  un  millime^  nous  avons  encore  un  bénéfice  de  1,800,000  fr., 
ce  qui  n*est  pas  une  bagatelle . 

Et  tout  cela  n'a  pas  coûté  au  syndicat,  en  frais  de  bureau,  de  personnel  et  de 
matériel,  chaux,  dépenses  diverses,  etc.,  plus  de  8,000  fr.,  en  tout  et  pour  tout  ! 
Le  syndicat  du  hannetonnage  de  Gorron  n'a  pu  réaliser  ce  miracle  que  grâce 
au  concours  des  enfants  des  écoles  que  l'inspecteur  d'académie  et  le  préfet  avaient 
autorisé  les  instituteurs  à  conduire  chaque  matin  à  la  <  chasse  »,  —  à  la  grande 
joie  des  bambins,  comme  bien  voug  pensez. 

Les  instituteurs  ont  montré,  dans  toute  cette  campagne,  le  plus  grand  dévoue- 
ment. C'est  que  la  besogne  était  rude  ! 

En  outre  de  la  tâche  professionnelle  quotidienne,  en  outre  de  la  direction  et  de 
la  surveillance  des  enfants,  c'étaient  encore  les  instituteurs  qui  tenaient  la  comp- 
tabilité des  comités  locaux,  recevaient  et  pesaient  les  hannetons,  surveillaient  la 
mise  en  cuve  effectuée  par  les  cantonniers  communaux,  et  donnaient,  à  l'occasion, 
un  coup  de  main  à  ceux-ci. 

Commencée  à  quatre  heures  du  matin,  leur  journée,  si  bien  remplie,  ne  finis- 
sait jamais  avant  dix  heures  et  demie  ou  onze  heures  du  soir.  On  dînait  quand 
on  pouvait.  Et  cela  pendant  plus  de  trois  semaines  ! 

Mais  tout  est  bien  qui  finit  bien,  et  ces  longs  et  pénibles  efforts  devaient  être 
couronnés  par  une  victoire  complète. 

Le  syndicat  a  dû,  pour  faire  face  à  ses  dépenses,  contracter  un  emprunt  dont 
le  remboursement  est  garanti  par  les  fonds  votés  par  les  communes,  par  une  sub- 
vention du  département,  et  par  les  souscriptions  et  dons  qui  continuent  d'affluer 
dans  les  caisses  du  trésorier. 

n  finira  sans  doute  par  comprendre  tous  les  propriétaires  du  canton  et  devien- 
dra ainsi  une  puissante  institution  de  protection  et  de  défense  contre  un  fléau  de 
l'agriculture . 
L'exemple  est  à  méditer  et  à  suivre. 

La  portée  de  l'enseignement  qui  s'en  dégage   ne  se  limite  pas,   en  effet,  aux 
bornes  étroites  du  hannetonnage. 
Elle  est  bien  plus  vaste  et  plus  profonde. 

N'est-ce  pas,  en  effet,  une  démonstration  éloquente,  saisissante,  péremptoire 
irréfutable,  de  la  force  et  de  la  fécondité  du  principe  d'association  appliqué  aux 
chosea  agricoles  ? 
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Les  cultivateurs  d'un  eautou  de  la  Mayenne  se  sont  associés  en  vue  de  la  des- 
truction d'un  insecte  dévastateur,  et  ils  y  ont  trouvé  leur  profit. 

Pourquoi  les  cultivateurs  de  chaque  région  ne  s* associeraient-ils  pas  en  vue 
d^obtenir  d'autres  et  plus  grands  avantages  encore  :  pour  acheter  en  gros  —  et, 
par  conséquent,  à  meilleur  compte  —  des  semences  de  choix  et  des  engrais  in- 
teusifs  ;  pour  appliquer  à  leurs  cultures  des  machines  perfectionnées,  les  méthodes 
supérieures  et  ToutîHage  économique  que  créent,  chaque  jour,  la  mécanique  et  la 
chimie  modernes;  pour  s'assurer  contre  les  accidents  généralement  quelconques-, 
pour  procéder  aux  grands  travaux  collectifs  d'irrigation,  d'assèchement,  de  drai- 
nage, etc.  ;  pour  organiser  leurs  transports  au  rabais  ;  pour  fonder  des  entrepôts 
pour  leurs  produits  et  récoltes,  etc.,  etc.,  —  pour  bien  d'autres  avantages  en- 
core? 

L'initiative  prise  par  les  habitants  de  Gorron  ne  leur  profitera  pas  à  eux  seuls. 

£u  travaillant  pour  leur  intérêt  personnel,  ils  auront  singulièrement  servi  l'in- 
térêt général  de  l'agriculture  nationale,  si  dangereusement  menacée  depuis  quel- 
ques années  par  la  transformation  économique  et  la  concurrence  étrangère. 

D'une  note  publiée  par  le  syndicat  de  Gorron,  il  ressort  que  les  résul- 
tats obtenus  en  trois  jours,  du  9  au  12  juin  inclusivement,  sont  les  sui- 
vants : 


• 
DÉSIGNATION  DES  COMMUNES. 

POIDS 
des 

HAVMBTOVB 

reoueiUii. 

SOMMES 

PATéBB. 

Colombiers .t 

15,989^,600 

13,601   ,500 

11,111  ,000 

11,264  ,500 

10,408  ,000 

6,858  ,000 

X,S94  ,000 

2,06k  ,000 

610  ,600 

863  ,500 

821  ,600 

1, 198^47 

1,266  40 

1,022  80 

966  10 

962  46 

8i0  35 

306  85 

196  10 

60  45 

31  65 

81  15 

Châtill  >a-8ur-CoImoiit 

8Aiat-Mard-sur-ColmoDt 

Bréeé 

Carelles 

LeViiré 

Hercé 

iSAiut-Aubin-Fosae-ltoavain 

Yieuvy * 

Totaux  

74,909^,000 

6,356a7 

Les  statuts  du  syndicat  de  Gorron  disent  aux  articles  2  et  5  : 

Art.  2.  —  Ladite  association  est  fondée  pour  troia  ans,  avec  faculté  de  proro- 
gation dans  le  cas  où  les  ressources  provenant  du  fonds  de  souscription  ne  seraient 
pas  complètement  épuisées  à  l'expiration  de  ces  trois  années. 

Le  syndicat  est  fondé  eu  vue  d'exercer  une  action  générale  et  énergique  dans 
tout  le  canton,  aHu  d'arriver  à  atténuer  dans  la  plus  grande  mesure  possible  les 
dégâts  occasionnés  par  le  hanneton,  ainsi  que  par  sa  larve  communément  appe- 
lée: marij  turc  ou  ver  hîanc. 

Art.  5.  —  Le  syndicat  se  propose  de  recevoir  et  de  payer,  sur  une  base  qui 
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sera  établie  par  le  conseil  d'administration,  tous  les  hannetons  ou  vers  blancs  re- 
cueillis dans  les  11  communes  du  canton,  quels  que  puissent  être  les  propriétaires 
des  terrains  sur  lesquels  ces  insectes  auront  été  ramassés,  qu'ils  fassent  ou  non 
partie  du  syndicat. 

Cette  société  se  propose  en  outre  de  diriger,  aux  époques  propices,  sur  les 
terrains  infestés  do  hannetons  ou  vers  blancs,  des  équipes  d'ouvriers  à  sa  solde  ; 
toutefois,  en  agissant  contrairement  aux  dispositions  du  paragraphe  précédent,  il 
ne  sera  envoyé  aucune  équipe  d'ouvriers  pour  procéder,  au  moment  des  labours, 
au  ramassage  des  vers  blancs  sur  les  terrains  dont  les  propriétaires  ou  fermiers 
ne  font  pas  partie  du  syndicat. 

Voici  les  noms  des  principaux  oiseaux  d'Europe  qui  mangent  les 
hannetons  : 

Buse:  hannetons,  vers  le  12  avril  ; 
Cresserelle  :  hannetons,  du  27  avril  au  7  juin  ; 
Hibou  commun  :  hannetons,  du  1*"^  au  23  mai  ; 
Hibou  brachiote  :  hannetons,  du  30  avril  au  3 1  mai  ; 
Chouette  hulotte  :  hannetons,  du  7  au  21  mai  ; 
Chevêche  :  hannetons,  vers  le  20  mai  ; 
Effraie:  hannetons,  vers  les  5  au  17  mai  ; 
Corneille-freux  :  hannetons,  vers  le  5  juin  ; 
Corneille  noire  :  larves,  du  3  janvier  au  3  mars; 
Corneille  noire  :  chrysalides,  vers  le  30  avril  ; 
Corneille  noire:  hannetons,  vers  le  15  mai  ; 
Corneille  choucas  :  hannetons,  vei^  le  7  mai  ; 
Pie  :  larves,  du  3  janvier  au  11  mars  ; 
Pie  :  hannetons,  du  10  avril  au  24  mai  \ 
Geai-  larves,  du  21  janvier  au  18  mai  ; 
Bollier  :  hannetons,  du  21  février  au  18  mui  ; 
Étoumeau  :  larves,  du  21  mars  au  2  novembre  ; 
Étourneau:  hannetons,  du  30  mars  au  3  juin  ; 
Loriot:  larves,  du  5  au  17  mai  ; 
Pie-grièche:  larves,  vers  le  11  mai  ; 
Pie-grièehe  :  hannetons,  du  3  au  5  mai  ; 
Rossignol  :  hannetons,  du  2  au  14  mai  ; 
Tarier  :  hannetons,  vers  le  5  mai  ; 
Engoulevent:  hannetons,  du  11  au  29  mai  ; 
Mésange  charbonnière:  hannetons,  du  3  au  6  juillet; 
Moineau:  hannetons,  du  19  mai  au  9  juin  ; 
Pinson:  hannetons,  du  11  avril  au  27  mai  ; 
Linotte  :  hannetons,  d'avril  au  25  mai  ; 
Coucou  :  hannetons,  du  21  avril  au  30  mai. 

Outre  les  oiseaux,  le  hanneton  a  pour  ennemi  acharné  un  insecte  ;  le 
carabe  doré  y  vulgairement  connu  sous  leô  noms  de  couturier^  jardinier,  on 
cheval  à  bon  Dieu, 
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La  taupe.  —  Des  écrivains  ont  soutenu  des  théories  contradictoires 
sur  Taction  de  la  taupe  dans  les  champs  et  dans  les  prairies.  Les  uns 
veulent  que  son  rôle  soit  malfaisant,  les  autres  estiment  qu'il  est  utile. 
Un  «  laupier  »,  M.  Duclos,  a  écrit  à  ce  sujet  cette  lettre  pessimiste  (na- 
turellement) au  Journal  de  Falaise  : 

C'est  k  la  suite  d'observations  tout  a  fait  superficielles  et  absolument  dépour- 
vues de  logique,  que  les  partisans  de  la  taupe  ont  été  pris  pour  elle  d'une  admi- 
ration et  d'un  eng.mement  sans  bornes.  A  les  entendre,  non  seulement  cette  bête 
dévastatrice  avait  les  plus  rares  qualités  ;  on  disait  également  que  les  buttes  de 
terre  ou  taupinières  qui  recouvrent  les  plantes  et  les  font  promptement  s'étioler 
et  périr  <  étaient  un  excellent  engrais  ». 

Dans  les  tei*rains  gras  et  fertiles,  il  est  vrai  que  les  buttes  que  la  taupe  amène 
à  la  surface  du  sol  ont  les  propriétés  dont  on  a  parlé.  —  Mais  on  trouve  aussi  la 
taupe  dans  les  terrains  pauvres  et  sableux  :  et  oser  dire  qu*elle  est  douée  de  la 
faculté  de  convertir  en  engrais  les  taupinières  qu'elle  en  tire,  n'est-ce  point  tout 
simplement  soutenir  une  absurdité  ? 

Ce  n'est  pas  précisément  par  sa  manière  de  se  nourrir  que  la  taupe  est  rangée 
parmi  les  animaux  nuisibles  à  Tagriculture  ;  mais  par  le  nombre  de  ses  galeries 
souterraines,  par  celui  des  buttes  de  terre  qu'elle  soulève,  et  par  la  quantité  de 
végétaux  qu'elle  déracine  dans  sa  marche  et  principalement  pour  construire  son 
nid,  dans  lequel  on  trouve  quelquefois  plus  de  quatre  cents  tiges  de  blé,  elle 
s'attire  les  poursuites  des  cultivateurs. 

Le  moyen  le  plus  sûr  de  se  débarrasser  des  taupes  est  de  se  servir 
d'attrapes  ou  pièges  que  l'on  a  imaginés  pour  cet  effet  ;  mais  il  faut  une 
grande  expérience  et  une  grande  attention  pour  les  placer  et  les  tendre 
convenablement  dans  les  galeries  souterraines  où  la  taupe  passe  habi- 
tuellement ;  voilà  pourquoi  ces  qualités  ne  se  rencontrent  guère  que 
chez  ceux  qui  fout  de  cette  occupation  une  spécialité.  Si  les  pièges 
étaient  mal  tendus,  s'ils  ne  fonctionnaient  pas  librement  ou  s'il  se  ren- 
contrait quelque  caillou  entre  leurs  pinces  ou  serre?,  la  taupe  pour- 
rait se  manquer  et  alors,  comme  elle  est  douée  d'une  mémoire  et  d'une 
fmesse  extraordinaires,  on  aurait  beau  dissimuler  les  attrapes,  elle  les 
éviterait  presque  toujours  et  n'y  reviendrait  plus. 

On  est  quelquefois  réduit  à  la  guetter  pour  tâcher  de  Tenlever  hors 
de  la  terre,  soit  avec  une  hone,  soit  avec  une  bêche  en  choisissant  le 
moment  où  elle  pousse  ses  buttes.  On  peut  encore  la  tuer  à  coups  de 
fusil  en  ayant  soin  de  viser  un  peu  en  deçà  de  l'endroit  où  l'on  voit  re- 
muer la  terre.  Pour  l'approcher  de  plus  près,  il  faut  marcher  contre  le 
vent,  car  la  taupe  a  l'ouïe  excellente  ;  lorsque  le  temps  est  calme,  elle 
entend  le  bruit  le  plus  léger  et  ne  bouge  plus. 

Ces  moyens  étant  minutieux  et  exigeant  une  grande  attention,  on  a 
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essayé,  sans  aucun  succès,  d'y  substituer  le  poison.  La  principale,  on 
pourrait  môme  dire  la  seule  nourriture  de  la  taupe,  est  le  ver  rouge  ou 
lombric,  qu'elle  peut  se  procurer  en  tout  temps  et  en  toute  saison.  Or, 
la  taupe  ne  mangeant  ce  ver  que  lorsqu'il  est  vivant,  il  serait  inutile 
d'y  incorporer  n'importe  quel  poison,  puisqu'elle  ne  l'absorberait  point. 

Il  est  facile  d'empoisonner  le  rat,  mais  il  est  presque  impossible 
d'empoisonner  la  laupe. 

Les  optimistes,  c'est-à-dire  ceux  qui  voient  dans  la  taupe  un  animal 
utile,  disent  qu'elle  mange  beaucoup  de  vers  et  de  larves,  qu'elle  draine 
le  sol  en  y  ouvrant  des  galeries,  qu'elle  divise  la  terre  vierge  dont  se 
forme  sa  taupinière  et  que  cette  terre  éparpillée  à  la  surface  des  prairies 
devient  féconde. 

Un  certain  jardinier  en  chef  du  jardin  botanique  de  Dijon,  très  ennuyé 
par  les  ravages  souterrains  des  taupes,  ayant  lu  dans  un  vieux  livre 
qu'elles  avaient  une  antipathie  profonde  pour  le  ricin  ou  palma-cfiristi, 
mit  à  tout  hasard  quelques  pieds  de  cette  plante  autour  des  carrés  qu'il 
voulait  protéger.  Ce  moyen,  paraît-il,  lui  réussit  complètement;  les 
taupes  s'éloignèrent  et  les  semis  n'eurent  plus  à  souffrir  de  la  terre  des 
taupinières. 

Les  taupiers.  —  Nous  avons  parlé  plus  haut  des  taupiérs.  Qu'est-ce 
que  les  taupiers?  Autrefois,  dans  la  Franche-Comté,  on  voyait  arriver 
des  Suisses  qui  avaient  le  monopole  de  la  destruction  des  taupes.  On 
les  reconnaissait  à  la  barbe,  qu'ils  portaient  entière,  taudis  que  les 
Franrs-Comtois  se  faisaient  raser  le  visage.  Dans  l'Ouest,  ils  habitent 
quelques  communes  des- environs  de  Falaise.  Ils  partent  en  janvier,  par 
petites  caravanes,  un  grossier  carnier  de  cuir  passé  eu  bandoulière,  une 
bêche  au  long  manche  buv  l'épaule.  Ils  font  route  ensemble  quelque 
temps,  puis  ils  se  séparent,  chacun  allant  de  son  côté,  après  s'être  sou- 
haité bonne  chance. 

Les  taupiers  de  l'arrondissement  de  Falaise,  qui  chapsent  aussi  les 
mulots  et  les  fouines,  ont  le  privilège  de  la  destruction  des  betes  mal- 
faisantes à  l'agriculture  de  la  Beauce,  de  la  Picardie,  de  l'Artois  et  de 
l'Ile-de-France. 

Chacun  d'eux  a  sa  circonscription  particulière,  son  canton  qui  lui 
appartient  en  propre,  et  qu'il  exploite  sans  que  nul  confrère  songe  à  lui 
faire  concurrence  :  ainsi  le  veut  l'usage  établi  de  temps  immémorial  et 
qui  a  force  de  loi  dans  la  corporation  des  taupiers. 

Ce  droit  exclusif  d'exploitation,  c'est  le  patrimoiue  inviolable  de  la 
famille  ;  il  se  transmet  par  héritage,  constitue  parfois  la  dot  d'une  fille, 
on  se  le  cède  même  à  deniers  comptants. 
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Courbé  sur  le  sol,  comme  un  chien  de  chasse  sur  la  voie,  le  taupier 
va  exercer penlanl  deux  mois  son  industrie  primitive,  qui  demande  une 
adresse  native,  un  flair  singulier  pour  suivre  les  fugitives  traces  de  son 
gibier,  une  patience  à  toute  épreuve  et  une  longue  expérience. 

Le  «  taupier  »  !  lisons-nous  dans  une  notice  sans  nom  d'auteur,  c^est  vraiment 
un  des  derniers  métiers  originaux  eu  notre  époque. 

Le  personnage  est  curieux  d'aspect  :  taciturne,  solitaire,  il  passe  à  travers  la 
campaj^ne  comme  une  vision  d'autrefois. 

Kt  puis,  il  a  sa  légende  :  on  le  croit  volontiers  un  peu  sorcier. 

Rappelez- vous  le  «  don  Marcasse  »  mis  en  scène  par  George  Saud:  c  fièrement 
drapé  dans  son  manteau,  coiflPé  d'un  tricorne  et  une  longue  rapière  sous  le  bras, 
don  Marcasse  faisait  tous  les  ans  le  tour  de  la  Marche,  du  Nivernais,  de  la  Saiu- 
tongc  ;  on  pensait  qu'il  y  avait  quelque  sortilège  dans  son  air  mystérieux  et  que 
ce  n'était  pas  seulement  la  longueur  de  sa  lame  et  l'adresse  de  son  chien  qui  fai- 
saient si  merveilleuse  déconfiture  de  taupes  et  de  belettes  :  on  parlait  tout  ba^i 
d'herbes  enchantées,  au  moyen  desquelles  il  faisait  sortir  de  leurs  trous  ces  ani- 
maux méfiants  pour  les  prendre  au  piège,  mais,  commo  on  se  trouvait  bien  de 
cette  magie,  ou  ne  songeait  pas  à  lui  en  faire  un  crime...  » 

Cependant,  dans  quelques  régions,  le  taupier  inspire  encore  quelque  crainte, 
quelque  répulsion,  et  M.  Lecœur  raconte  que,  dans  les  fermes  ou  on  vient  de 
remployer,  on  le  place,  pour  manger,  au  bas-bout  de  la  table,  là  où  s'assoient 
les  mendiants,  et  qu'on  ne  lui  laisse  pas  toucher  au  pain,  pour  en  couper  sa  part  ; 
on  le  lui  met  de  côté. 

Le  métier  ne  rapporte  pas  beaucoup,  au  reste  :  on  ne  paie  pas  par  tête  d'ani- 
mal, mais  on  prend,  avec  le  taupier,  une  sorte  d'abonnement,  selon  l'étendue  de 
la  chasse  à  faire  et  le  nombre  des  bêtes  à  détruire. 

Il  est  vrai  qu'on  ajoute  que  lorsque  le  taupier  est  mécontent  de  son  salaire, 
il  possède  des  «  secrets  »  qui  font  reparaître  les  taupes  aussitôt  son  départ. 

C'est  bien  pis,  lorsqu'on  a  refusé  d'user  de  ses  services,  on  lui  attribue  alors 
le  pouvoir  de  faire  passer,  rien  que  par  ses  paroles,  les  taupes  des  champs  voisins 
sur  celui  où  on  n'a  pas  voulu  l'occuper. 

Sans  mettre  de  sorcellerie  dans  l'affaire,  le  taupier,  qui  veut  se  garder  de  l'ou- 
vrage pour  l'avenir,  laisse  volontiers  quelques  taupes  femelles  sur  les  terres  qu'il 
vient  de  «  nettoyer  »  afin  de  rendre  son  concours  nécessaire  pour  la  campagne 
suivante. 

Parfois,  il  joint  à  son  industrie  celle  de  guérisseur.  Dans  ses  tournées,  on  sup- 
pose facilement  qu'il  a  appris  la  vertu  de  certaines  herbes  et  de  certaines  plantes, 
et  les  paysans,  qui  ne  se  décident  qu'au  dernier  moment  à  appeler  le  médecin, 
reçoivent  avec  quelque  confiance  ses  conseils.  Il  augmente  ainsi  quelque  peu  son 
petit  pécule  pour  le  moment  où  il  retournera  chez  lui. 

Les  figures  caractéristiques,  les  types  curieux  deviennent  si  rares,  aujourd'hui, 
qu'on  peut  saluer  en  passant  ces  derniers  représentants  du  seul  métier,  peut-être, 
qui  ne  se  soit  pas  modifié  depuis  des  siècles. 

En  Franche- Comté  et  dans  le  Centre  de  la  France,  on  donne  taat  par 
tête  (dix  centimes)  de  taupe  mpportée  à  la  ferme  par  le  taupier. 
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Mais  ce  n'est  pas  rhonmie  qui  détniit  le  plus  de  vers,  de  taupes,  de 
mulots  et  autres  insectes  et  animaux  nuisibles  à  ragricullure.  Les  oi- 
seaux sont  les  plus  grands  destructeurs  de  ces  consommateurs  de  notre 
nourriture. 

La  buse  mange,  en  un  an,  300  rats,  souris,  mulots  et  taupes. 

Le  hibou  a  les  appétits  de  la  buse,  et,  en  outre,  détruit  les  insecles 
nocturnes  et  crépusculaires. 

La  pie  fait  justice  des  insectes  destructeurs  du  bois,  comme,  par 
exemple,  des  noctuelles,  des  lasiscampes,  des  ^^phynx  du  pin,  des  héli- 
lonnes,  des  guêpes  du  bouleau,  des  frelons  et  charançons  du  sapin. 

Le  corbeau  engloutit  une  quantité  considérable  de  vers  blancs. 

La  caille,  le  râle  et  les  perdrix  mangent  des  vers  de  terre. 

Le  coucou  s'arrange  des  chenilles  velues  que  les  autres  oiseaux  ne 
peuvent  manger. 

Le  merle  purge  les  jardins  de  colimaçons  et  de  limaces  ;  comme 
la  grive,  il  fait  au^si  une  forte  consommation  de  sauterelles  et  de  mor- 
delles. 

Le  vanneau  est  Tennemi  acharné  du  taret,  destructeur  des  construc-  I 

tions  navales. 

L'alouette  s'attaque  aux  vers,  aux  grillons,  aux  sauterelles,  aux  œufs 
de  fourmis,  à  la  cécidomye  et  aux  élatérides. 

Le  moineau,  lui-même,  fait  beaucoup  plus  de  bien  que  de  mal  :  il  dé-  | 

vore  les  vers  blancs,  les  hannetons,  les  pucerons,  etc.  Sa  couvée  a  be-  j 

60in  de  400  insectes  par  jour.  ! 

11  faut  chaque  jour,  à  la  couvée  de  troglodytes,  180  chenilles. 

L'ordinaire  de  la  couvée  du  roitelet  huppé  est  le  même.  i 

Le  rossignol  est  un  gi'and  destructeur  de  larves  de  coxus  et  d'œufs  de  , 

fourmis. 

La  fauvette  fait  la  chasse  aux  mouches,  aux  scarabées  et  aux  mou- 
cherons, î 

L'hirondelle  se  réserve  un  nombre  prodigieux  d'insectes. 

C'est  par  centaines  qu'il  faut  compter  les  chenilles  que  chaque  jour 
la  mésange  sert  à  sa  jeune  famille. 

Dans  une  chambre,  un  rouge-queue  peut  prendre  600  mouches  eu  ■ 

une  heure. 

Le  traquet  attrape,  au  vol,  mouches,  vermisseaux  et  petits  scara- 
bées. I 

Le  pinson  s'attaque  avec  acharnement  aux  aphydes. 

Vingt  bergeronnettes  purgent  des  charançons  un  grenier  à  blé.  ! 

La  betterave.  —  Depuis  qu'on  a  trouvé  le  moyen  de  faire  du  sucre  ! 
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avec  la  betterave,  elle  a  été  cultivée  en  France,  notamment  dans  le 
Nord,  sur  une  grande  échelle. 

Cette  plante  esl  une  variété  de  la  bette  ou  poirée  ;  sa  racine  est 
épaisse  et  charnue.  Elle  a  plusieurs  sous-variéLéç  qui  ne  diffèrent  que  par 
la  couleur  des  feuilles  et  des  racines  :  une  dizaine  environ,  qui  se  culti- 
vent toutes  de  la  même  manière. 

La  betterave  que  Ton  cultive  en  France,  pour  la  fabrication  du  sucre, 
est  celle  qui  est  appelée  Betterave  blanche  de  Silésie  ;  sa  composition  chi- 
mique est  à  peu  de  chose  près  la  suivante,  nous  dit  M.  V.  Regnault  : 

Eau 83.5 

ÎSucre 10.5 

Cellulose 0.8 

Matières  albuminoïdes 1.5 

Substances  organiques  diverses  et  sels  minéraux    .    .        3.7  =  100 

La  betterave  n*a  été  longtemps  cultivée  en  France  que  pour  l'usage 
culinaire,  mais  lorsque  le  système  continental  eut  réduit  le  pays  pres- 
que aux  productions  du  sol,  le  génie  industriel  eut  un  nouvel  essor,  les 
chimistes  frantjais  fc.'élancèrent  dans  le  vaste  champ  des  expériences  et 
des  découvertes.  Ghaptal,  Deyeux,  Barruel  et  d'autres  encore,  ayant 
connaissance  des  travaux  de  Margraaf  sur  Texlraclion  du  sucre  delà 
betterave,  travaux  qui  venaient  d'être  repris  par  Achard,  de  Berlin, 
cherchèrent,  s'attachèrent  surtout  à  perfectionner  ces  procédés  connus. 

Par  ces  recherches,  les  succès  obtenus  depuis  firent  que  la  culture  de 
la  betterave  en  France  prit  une  très  grande  extension.  Le  pays  y  gagna 
également  de  s'affranchir  du  tribut  qu'il  payait  à  l'étranger,  lequel 
tribut  représentait  annuellement  environ  50  à  60  millions  de  kilo- 
grammes de  sucre.  Indépendamment  du  sucre  obtenu,  la  racine  de  cette 
plante,  après  fermentation,  donne,  par  la  distillation,  de  l'alcool. 

La  maladie  qui  séviesait  sur  les  vignes,  prenant  de  plus  grandes  pro- 
portions, et  par  ce  fait  les  vins  augmentant,  on  fit  du  vin  de  betterave, 
qui,  dil-on,  se  rapproche  assez  du  vin  ordinaire  de  Bordeaux,  mais  cepen- 
dant possède  une  certaine  saveur  qui  trahit  son  origine. 

En  Lithuanie,  on  réduit  les  pulpes  de  betterave  à  l'état  de  fermenta- 
tion acéteuse.  Très  convenablement  accommodée,  cette  pulpe  possède 
alors  un  goût  fort  agréable. 

La  betterave  est  d'un  grand  secours  pour  les  éleveurs  ;  c'est  une  nour- 
riture très  saine  pour  les  bestiaux,  surtout  pour  les  vaches,  dont  elle 
rend  le  lait  plus  abondant,  plus  crémeux. 

La  racine  de  betterave  est  un  aliment  qui  convient  aux  personnes  d'un 
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lempérament  chaud,  bilieux,  irritable.  Les  feuilles,  surtouL  jeunes  et 
tendres,  peuvent  être  substituées  aux  épiiiards. 

Inutile  de  rappeler  les  services  rendus  p^ir  le  suc,  dans  récoaomie 
domestique,  dans  l'art  du  confiseur,  du  pâtissier,  enfin  dans  tout  ce  qui 
est  propre  à  flatter  le  goût  et  la  sensualité.  C'est  un  des  produits  les 
plus  indispensables  en  pharmacie. 

On  obtient,  paraît-il,  un  très  bon  café  en  mêlant  du  café  Martinique 
avec  de  la  poudre  de  racines  de  betteraves  torréfiées  (le  procédé  pour 
torréfier  les  racines  de  betterave  est  le  môme  que  celui  employé  pour  les 
racines  de  chicorée).  Les  proportions  sont  :  moitié  café,  moitié  racines 
de  betteraves  torréfiées,  et  ce  café  nécessite  moins  de  sucre,  paraît-il. 

D'après  Gay-Lussac  et  Thénard,  le  sucre  se  compose  de  : 

Carbone 42.27 

Oxygène 50.83 

Hydrogène G. 90 

Quant  au  rendement  de  la  betterave  au  point  de  vue  industriel,  Bar- 
rai dit  que  :  1,000 kilogrammes  de  betteraves  (racines)  contenant  5  p.  100 
de  sucre,  c'est-à-dire  50  kilograamiesj  donnent  51  litres  d'alcool  du 
commerce. 

M.  Aimé  Girard,  après  de  nombreuses  expériences  à  la  ferme  de  Vin- 
cennes,  a  reconnu  comment  se  forme  le  sucre  dans  les  betteraves.  C'est 
dans  les  feuilles  de  la  plante,  dit-il,  sous  l'influence  de  lu  lumière  et  du 
soleil  que  le  sucre  se  forme,  et,  une  fois  formé,  ii  descend  par  les  pé- 
tioles vers  la  racine  qui  lui  sert  de  magasin.  La  moitié  du  sucre  qui  se 
fabrique  le  jour,  dans  les  feuilles,  s'en  va  la  nuit  dans  la  racine  et  y 
reste.  Cette  racine  reçoit  le  sucre  tout  fait  qui  lui  arrive,  comme  la  bou- 
tique de  Tépicier  reçoit  la  cassonade  et  le  sucre  en  grains  qui  sortent  de 
nos  usines. 

La  racine,  paraît-il,  ne  sert  qu'à  amener  Teauet  les  sels  dans  la  plante. 
C'est  bien  quelque  chose,  puisqu'avec  cela  elle  fait  les  feuilles  qui,  à 
leur  tour,  font  le  sucre. 

Un  journal  allemand  donne  la  quantité  approximative  de  betteraves 
à  sucre  récoltées  dans  les  divers  pays  de  TEurope  cette  année  : 

Allemagne 9,250,000  quintaux. 

Autriche 5,250,000         ~ 

Russie 5,000,000         — 

France. 4,500,000        — 

Belgique 758, (W         — 

Hollande 500,000        — 
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Ainsi,  d'après  cette  statistique,  notre  pays,  qui  a  été  rinstig.iteur  du 
[•  sucre  de  betterave,  n'occupe  plus  que  le  qu  itrième  rang  parmi  les  p^y  • 

producteurs. 

Plusieurs  agronomes  distingués  ont  recherché  à  quelle  profondeur  il 
convenait  de  semer  la  graine  de  betterave.  M.  Grasrnanna  fait  des  essais 
dans  la  station  agricole  de  Grœbers,  et  le  journal  la  Sucrerie  indigène  et 
^:'  coloniale  nous  renseigne  à  cet  égard.  M.  Grasmann  énumère  les  condi- 

tions les  plus  favorables  à  une  bonne  levée  des  graines  et  à  la  viabilité 
des  jeunes  plants.  11  y  a  des  conditions  qui  dépenileut  uniquement  des 
soins  du  producteur  :  telles  sont  la  bonne  préparation  des  terres,  les  en- 
grais appropriés,  le  choix  des  semences  ;  mais  il  y  en  a  aussi  qui  ré- 
clament le  concours  propice  de  certains  agents  naturels  :  rhumidité,  la 
chaleur  et  l'accès  de  l'air.  Si  le  cultivateur  ne  peut  régler  l'humidité 
et  la  chaleur,  il  peut  assurer  à  la  graine  semée  Taccès  de  Talr.  Sans  air 
la  semence  ne  germe  pas,  même  lorsqu'elle  est  dûment  pourvue  d'hu- 
midité et  de  chaleur.  On  sait  que  des  graines  enfouies  profondément 
peuvent  demeurer  dans  le  sol  pen<iant  un  temps  très  prolongé  sans  ger- 
mer et  sans  perdre  le  pouvoir  germinatif,  et  qu'il  suffit  de  les  ramener 
à  la  surface  pour  provoquer  une  levée  énergique. 

Ces  considérations  ont  porté  l'auteur  à  réaliser  des  expériences  sur 
la  germination  des  graines  de  betterave  en  paiticulier,  au  point  de  vue 
de  la  profondeur  à  laquelle  il  convient  de  les  enfouir  pour  obtenir  la 
meilleure  levée.  La  pratique  en  grand  a  déjà  fait  adopter  la  profondeur 
de  1%3  à  2  centimètres  comme  la  plus  propice  à  la  levée  et  au  pre- 
mier développement  des  petits  plants.  11  était  intéressant  de  vérifier 
cette  donnée  par  des  essais  comparatifs  exécutés  dans  des  conditions 
plus  précises. 

Dans  cet  ordre  d'idées,  M.  le  D""  Grasmann  a  organisé  ses  expériences 
de  telle  façon  que,  dans  des  caisses  contenant  de  la  l)onne  terre  à  bette- 
rave, il  a  posé  des  graines  à  des  intervalles  convenables.  A  l'aide  du 
crible,  on  a  couvert  les  graines  de  la  même  terre  en  couches  successi- 
vement plus  épaisses,  soit  eu  centimètres  :  0,  —  0,5,  —  1,  —  1,5,  — 
2,  -  2,5,  -  3,  _  3,5,  -  4,  ^  4,5,  -5,-6,  -  7,  -  8,  -  9,  ^ 
10,  —  11,  —  12. 

L'auteur  donne  des  indications  sur  la  dose  d'humidité,  sur  la  tempé- 
rature et  les  autres  conditions  accessoires  des  expériences.  Il  suffit  ici 
de  faire  ressortir  surtout  les  conclusions  relatives  à'  l'objet  princijtal, 
l'iniluence  de  la  profondeur  à  laquelle  les  graines  lèvent  et  prospèrent 
le  mieux. 

Voici  un  tableau  qui  rend  compte  des  résultats  : 
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On  voit  par  ce  tableau  et  quelques  explications  supplémentaires  con- 
tenues dans  le  compte  rendu,  qu'au  delà  de  9  centimètres  de  profondeur 
la  graine  ne  levait  pas.  Après  2  centimètres,  la  proportion  de  germes 
par  100  graines  diminue  rapidement  pour  tomber  au-dessous  de  10  ger- 
mes au  delà  de  6  centimètres  de  profondeur.  Les  germes  n'étaient  dans 
des  conditions  normales  que  dans  les  limites  de  1  à  4  centimètres  de 
couverture. 

Le  plus  fort  nombre  de  germes  parvenus  à  la  siuface  du  sol  se  mon- 
trait, pour  toutes  les  épaisseurs  de  couverture,  entre  le  onzième  et  le 
treizième  jour. 

Le  parasite  de  la  betterave.  —  Depuis  plusieurs  années  un  parasite 
8'allaque  à  la  betterave.  Les  savants  lui  ont  donné  le  nom  de  némaiode, 
La  région  du  Nord-Est  et  du  Nord  en  est  plus  particulièrement  atteinte. 
L'administration  de  Tagriculture  a  reçu  le  rapport  d'une  enquête  scien- 
tifique qu'elle  avait  prescrite  à  ce  sujet. 

Nous  en  extrayons  les  quelques  indications  de  nature  à  faciliter  la 
connaissance  du  mal,  l'exacte  appréciation  des  conséquences  qu'il  en- 
traîne et  enfin  l'application  du  mode  de  traitement  paraissant,  dans  l'é- 
tat actuel  des  études  qui  ont  eu  lieu,  présenter  les  plus  grandes  chances 
de  succès. 

Voici  quels  sont  les  symptômes  auxquels  on  reconnaît  la  préseiiLC  du 
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nématode.  Les  feuilles  portent  des  taches  circulaires  d'un  diamètre  de 
deux  milimètres  au  début,  et  qui  s'accroissent  rapidement  ensuite,  attei- 
gnant la  dimension  de  dix  et  même  quinze  millimètres. 

La  coloration  naturelle  des  feuilles  est  peu  à  peu  modifiée  ;  elles  de- 
viennent noires  en  général  ;  quelquefois  cependant  leur  teinte  passe  au 
jaune  et  il  importe  alors  de  ne  pas  confondre  cette  manifestation,  dans 
son  début,  avec  celle  qu'entraîne,  en  général,  Texcessive  sécheresse. 

L'effet  ne  se  manifeste  pas  seulement  sur  les  feuilles,  mais  encore 
sur  les  racines  dont  la  croissance  est  entravée  et  qui  n'atteignent  qu'une 
très  faible  dimension. 

Voyons  maintenant  quel  dommage  cause  à  la  récolte  cette  invasion. 
Le  déficit  qu'elle  entraîne  est  absolu  et  relatif.  Moins  grosse,  la  ra- 
cine n'a  qu'une  valeur  beaucoup  moindre;  et,  déplus,  la  proportionnalité 
du  sucre  qu'elle  contient  s'abaisse  de  12  à  5  p.  100,  sans  compter  le 
dommage  causé  à  la  qualité  du  faible  rendement  obtenu. 

Dans  tout  champ  envahi,  la  récolte  est  donc  à  peu  près  perdue  ;  indé- 
pendamment de  cela,  la  terre  reste  infestée  d'œufs  qui  rendent  impos- 
sible un  nouvel  ensemencement  en  betteraves. 

La  lutte  contre  le  nématode  peut  être,  en  même  temps,  préventive  et 
curative.  Les  principales  précautions  qui  doivent  être  prises,  consistent  : 
1**  A  ne  pas  travailler  la  terre  avec  des  instruments  ayant  servi  pour 
des  champs  envahis  par  la  maladie,  avant  d'avoir  fait  subira  ces  instru- 
ments un  lavage  complet. 

2*  Ne  pas  reporter  sur  les  champs  de  culture  la  terre  provenant  du 
lavage  des  racines  dans  les  sucreries  et  distilleries. 

3°  Ne  pas  donner  au  bétail  la  pulpe  de  betteraves  malades,  parce  que 
la  digestion  ne  détruit  pas  les  œufs  dont  cette  pulpe  est  infestée,  et  qui 
se  trouveraient  ainsi  de  nouveau  transportés  sur  les  terres  par  la  fu- 
mure. 

Toutefois,  on  peut  donner  aux  bestiaux  les  pulpes  provenant  delà 
diffusion,  parce  que  cette  opération  nécessite  une  température  de  75  de- 
grés environ,  alors  que  les  œufs  sont  détruits  par  une  température  de 
60  degrés. 

Le  traitement  curatif  reste  encore  encertain.  Les  divers  insecticides 
ont  été  essayés,  et,  sauf  le  sulfure  de  carbone,  n'ont  donné  que  des  ré- 
sultats absolument  négatifs.  Le  sulfure  de  carbone,  seul,  a  paini  détruire 
le  mal  pendant  plusieurs  semaines  ;  mais  la  guérison  apparente  a  été 
suivie  d'une  nouvelle  manifestation. 

En  raison  de  ces  constatations  préliminaires,  l'enquête  qui  vient 
d'être  faite  par  l'administration  de  l'agriculture  conclut  à  vei:^er  dans 
le  sol  300  grammes  de  sulfure  de  carbone  par  mètre  carré. 
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L'instrument  à  employer-  est  le  pal  injecLeiir,  déjà  en  usage  pour 
Tapplication  des  insecticides.  L*opération  doit  être  faite  au  centre  des 
points  contaminés,  de  façon  à  ce  que  les  betteraves  indemu(3s  ne  soient 
pas  inutilement  mises  en  contact  avec  le  sulfure. 

En  employant  cette  forte  dose,  on  arrive  à  peu  près  certainement  à 
déban'asser  le  sol  des  insectes,  moyennant  une  dépense  qui  n'excède 
pas  20  fr.  par  hectare. 

Les  déchets  de  betterave.  —  Les  déchets  et  les  pulpes  de  betterave  pro- 
venant de  la  fabrication  du  sucre  peuvent  être  employés  comme  fourrage 
pour  engraisser  les  animaux.  M.  Schmitter  a  fait  une  étude  sur  ce  sujet, 
dans  la  Sucrerie  indigène,  et  voici  la  quantité  qu'il  conseille  de  donner 
aux  animaux  à  Tengrais. 

Animaux  de  la  race  bovine.  —  Généralement,  les  déchets  de  betterave  qu'on 
donne  aux  boeufs  à  l'engrais  représentent  environ  la  moitié  des  substances  nutri- 
tives dont  ils  ont  besoin. 

La  ration  journalière  varie  de  40  à  60  kilogr.  par  tête.  La  grande  moyenne 
est  de  40  kilogr.  On  voit  des  cas  où,  dans  une  certaine  période  de  l'engraisse- 
ment, on  donne  aux  bœufs  jusqu'à  60  kilogr.  de  déchets  ou  de  pulpes  par  jour. 
Si,  avant  Tengraissement  intensif,  on  veut  faire  subir  à  Tanimal  une  sorte  de 
période  préparatoire,  on  limite  la  ration  de  ces  résidus  dans  les  chiffres  de  20  à 
30  kilogr.  par  jour. 

Pendant  la  première  et  la  deuxième  période  de  rengraissement,  les  rations  de 
résidus  betteraviers  sont  souvent  les  mêmes  ;  parfois  on  les  renforce  pendant 
la  deuxième  ;  on  porte,  par  exemple,  le  poids  de  40  kilogr.  à  50,  ou  celui  de  50 
à  60. 

Dans  tous  les  cas  que  je  connais  par  la  pratique,  on  abaisse  la  proportion  de 
ces  résidus  pendant  la  troisième  période  de  l'engraissement  :  rarement  on  dépasse 
alors  40  kilogr.  par  jour.  Pendant  cette  période,  en  effet,  ce  n'est  plus  qu'une 
nourriture  riche  en  protéine  qui  peut  agir  efficacement. 

En  vue  de  l'engraissement,  on  préfère  presque  partout  aux  déchets  de  betterave 
les  pulpes  (de  diffusion)  pressées  et  fermentées,  celles-ci  étant  plus  riches  en 
acide  lactique. 

Les  pulpes  fermentées  sont  plus  digestibles  et  ont  meilleur  goût  ;  elles  produi- 
sent plus  de  graisse  et  une  meilleure  viande  que  les  déchets  à  l'état  frais. 

D'après  les  expériences  de  M.  le  professeur  Maercker,  la  pulpe  séchée  donne- 
rait d'excellents  résultats  à  l'engrais  des  bœufs. 

Que  les  pulpes  servent  de  fourrage  principal  ou  de  fourrage  secondaire  pour 
les  bœufs  à  l'engrais,  l'autre  partie  de  la  ration  devra  toujours  être  protéique, 
suffisante  et  substantielle  :  graines  à  cosse,  maïs,  vesces,  orge,  seigle,  lupin,  le 
tout  à  l'état  concassé,  du  son  de  froment,  de  seigle,  des  tourteaux  oléagineux, 
surtout  des  tourteaux  ou  de  la  farine  de  graines  de  palmier,  des  marrons  d'Inde 
pulvérisés,  des  germes  de  malt  et  de  la  mélasse  de  betterave. 

On  mélange  les  pulpes  avec  du  foin  haché,   de  la  paille  hachée   ou  avec  des 
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balles,  immédiatement  avant  l'emploi  ;  on  y  ajoute  aussi  des  toarteaux  concassés. 
Pour  rendre  le  fourrage  plus  agréable  on  ajoute  45  à  75  grammes  de  sel  de  cui- 
sine par  tête  et  par  jour. 
I  Bêtee  de  la  race  ovine.  —  Si  Ton  veut  appliquer  les  déchets  et  pulpes  de  bette- 

[  rave  à  la  race  ovioc,  c'est  encore  l'engraissement  qui  paraît  être  la  meilleure 

f  occasion  d'utiliser  ces  résidus. 

Dans  les  fermes  où  l'on  engraisse  à  la  fois  dos  bêtes  de  la  race  bovine  et  de  la 
race  ovine,  il  y  a  lieu  de  donner  les  pulpes  aux  premières  qui  supportent  mieux 
une  nourriture  auBsi  aqueuse.  Mais  là  où  les  pulpes  sont  données  aux  moutons  à 
l'engrais,  elles  peuvent  aussi  représenter  jusqu'à  la  moitié  de  la  nourriture,  et 
atteindre,  en  conséquence,  2  à  3  kilogr.  par  jour  et  par  tête.  J'ai  vu  souvent, 
dans  les  sucreries  agricoles,  donner  5  kilogr.  et  même  jusqu'à  10  kilogr.  par 
mouton  de  60  à  80  kilogr.  de  poids  vivant.  II  est  vrai  qu'il  n'est  pas  recomman- 
dable  d'imiter  de  pareils  exemples  ;  car  c'est  sans  doute  grâce  à  certaines  cir- 
constances exceptionnellement  favorables  que  de  pareilles  rations  n'ont  pas  in- 
commodé ces  animaux. 

Pour  les  moutons  aussi,  on  préfère  les  pulpes  de  diffusion  fermentées  aux  au- 
tres résidu»  de  betterave.  Les  pulpes  séchées  ont  donné,  lors  des  expériences  de 
Maercker,  d'excellents  résultats  dans  la  bergerie  comme  à  l'étable;  on  a  employé 
1  kilogr,  de  pulpe  aéchée  en  place  de  8  kilogr.  de  pulpe  aqueuse. 

Porcs.  —  Ce  qui  a  été  publié  sur  l'application  des  pulpes  aux  porcs  se  réduit 
à  peu  de  chose.  Les  exploitations  agricoles  qui  emploient  une  partie  de  la  pulpe 
à  cet  usage  n'ont  pas  fourni  des  éclaircissements  suffisants  sur  son  effet  utile.  En 
tous  cas,  Testomac  très  simple  de  structure  et  les  boyaux  relativement  courts  du 
porc  ne  sont  pas  appropriés  à  l'utilisation  d'un  fourrage  très  volumineux  ;  aussi 
y  a-t-il  bien  des  avis  d'après  lesquels  les  pulpes  n'auraient  aucune  importance  à 
ce  point  de  vue  spécial. 

Parmi  les  principales  substances  qu'on  ajoute  aux  pulpes  humides  pour  com- 
pléter le  fourrage  à  donner  aux  porcs,  on  peut  citer  les  pois  concassés,  l'orge 
concassée,  les  tourteaux  de  colza,  le  malt,  les  pommes  de  terre. 

La  pomme  de  leire.  —  Jusqu'alors  on  avait  cru  que  Parmentier  était 
rimpoi'taleur  de  la  pomme  de  terre  en  France.  Les  journaux  normands 
prétendent  que  c'est  un  rouennais.  Ils  ont  élevé  cette  prétention  en  1886, 
lors  de  l'inauguration  de  la  statue  de  Parmentier  à  Montdidier.  Le  îi(m- 
velliste  de  Rouen  a,  en  efFet,  raconté  Thistoire  d'un  précurseur  de  Par- 
mentier nommé  Mustel.  Ce  Mustel  naquit  à  Rouen  vers  1725,  et  il  y 
mourut  en  1805.  11  embrassa  de  bonne  heure  la  carrière  des  armes  et 
prit  part  à  un  grand  nombre  de  batailles,  où  sa  belle  conduite  lui  valut 
le  grade  de  capitaine  de  dragons  et  la  croix  de  Saint-Louis. 

En  1763,  Muslel  quitta  le  service,  après  le  rétablissement  de  la  paix, 
pour  se  livrer  tout  entier  à  Tétude  de  la  science  agronomique.  La  cul- 
ture de  la  pomme  de  terre  le  séduisit  tout  particulièrement.  Dans  le 
cours  de  ses  <  ampagm  s,  il  en  avait  reconnu  les  avantages  en  Allemagne, 
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en  Flandre,  en  Alsace,  et  avait  résolu  de  la  vulgariser  en  France,  où 
elle  n'était  pratiquée,  à  titre  de  curiosité,  que  par  un  petit  nombre  d*a- 
mateurs. 

La  pomme  de  terre  était  alors  considérée  comme  une  plante  rare  et 
dont  la  culture  n'offrait  aucun  avantage  pratique.  On  n'était  même  pas 
éloigné  de  la  considérer  comme  un  aliment  malsain,  à  peine  bon  pour 
les  animaux  les  plus  grossiers. 

Mustel  étudia  les  différents  procédés  employés  dans  les  autres  pays 
de  l'Europe  pour  cultiver  les  pommes  de  terre,  et  se  livra  à  des  expé- 
riences dont  il  consigna  les  résultats  dans  un  Mémoire  5ur  les  pommes  de 
terre  et  le  pain  économique,  qui  parut  en  1767,  six  ans  par  conséquent 
avant  le  fameux  mémoire  de  Parmentier,  qui  est  de  1773. 

Le  pain  économique  dont  parle  Mustel  se  compose  de  farine  de 
pommes  de  terre  mélangée  avec  une  certaine  quantité  de  farine  de  sei- 
gle. Le  mémoire  eut  un  grand  succès  ;  il  fut  traduit  en  Allemagne,  en 
Angleterre  et  en  Italie,  par  ordre  du  Gouvernement  ;  un  extrait  en  fut 
môme  publié  dans  la  Gazette  de  France, 

Les  dernières  préventions  n'étaient  cependant  pas  encore  vaincues,  et 
Mustel  voulut,  pour  en  triompher,  joindre  à  l'instruction  la  pratique  et 
l'exemple,  en  rendant  les  expériences  publiques  et  en  mettant  les  pro- 
duits obtenus  à  la  disposition  des  cultivateurs.  Il  loua  un  terrain  aux 
envii'ons  de  Rouen  et  y  sema  six  boisseaux  de  pommes  de  terre,  que 
M.  de  la  Michodière,  alors  intendant  à  Rouen,  avait  fait  venir  tout 
exprès  d'Angleterre.  La  récolte  s'éleva  à  centre  quatre-vingt  bois- 
seaux, qui  furent  distribués  à  tous  les  cultivateurs  qui  en  firent  la  de- 
mande. 

Telle  serait  l'histoire  véridique  de  l'introduction  des  pommes  de  terre  jj 

en  France,  tel  que  Mustel  l'a  racontée  lui-même  dans  un  numéro  du  | 

Journal  de  Normandie  de  1788.  '' 

Il  ne  s'agit  pas  de  savoir,  dit  le  Petit  Journal  du  3  juillet  1886,  qui  a 
découvert  lapomûie  de  terre,  ni  même  qui  en  a  reconnu  les  avantages 
ou  a  essayé  de  les  faire  connaître  aux  autres.  Il  s'agit  de  savoir  qui  a 
fini,  à  cet  égard,  par  venir  à  bout  des  préjugés  courants,  qui  a,  en  défi- 
nitive, et  pour  employer  une  expression  triviale  mais  suggestive,  «  en- 
levé le  morceau  » . 

Or,  il  est  bien  certain  que  c'est  à  Parmentier  qu'en  revient  le  mérite. 
Si  Mustel  avait  été  tout  seul,  la  pomme  de  terre  ne  serait  peut-être  pas 
encore  popularisée  chez  nous  ! 

Une  bonne  idée  n'éclôt  pas  spontanément  de  toules  pièces.  Elle  se 
forme  lentement,  par  fraction,  dans  le  cerveau  de  gens  qui,  tout  con- 
vaincus qu'ils  soient  en  ce  qui  les  concerne,  n'ont  ni  l'énergie,  ni  le 
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laleiit,  ni  la  puissance  (■ommuni'"ative ,  ni  la  persévérance  nécessaire 
pour  la  faire  tomber  dans  le  domaine  commun. 

Alors,  parmi  ces  Mustels  inféconds,  surgit  un  homme  de  génie,  dé- 
bordant de  sève  et  de  foi,  nanti  de  toutes  les  qualités  de  Tapôlre  et  de 
Thomme  de  combat  qui  finit,  à  force  d'efforts,  par  renverser  les  obstacles 
et  conquérir  à  la  réforme  les  foules  récalcitrantes. 

N'est-ce  pas  à  celui-là  que,  logiquement,  légitimement,  doit  en  ap- 
partenir la  gloire? 

En  ce  qui  concerne  la  vulgarisation  de  la  pomme  de  terre,  Parmentier 
fut  précisément  cet  homme-là,  le  deus  ex  machina,  le  Messie  victorieux. 

Ce  n'est  pas  seulement  parce  que  son  étude  sur  la  pomme  de  terre 
remporta  le  prix  offert  par  l'Académie  de  Besancon  à  qui  répondrait  le 
mieux  à  cette  question:  Indiquer  les  végétaux  qui  pourraient  suppléer,  en 
temps  de  disette,  à  ceux  qu'on  emploie  communément  à  la  nourriture  de 
Vhomme,  et  quelle  en  devrait  être  la  préparation,  —  que  nous  honorons  la 
mémoire  de  Parmentier. 

C'est  parce  qu'il  consacra  quatorze  années  de  luttes  et  d'etForts  inces- 
sants, —  au  cours  desquelles  il  eut  à  combattre  contre^  l'acharnement 
do  tout  le  monde,  et  dut  faire  défendre  par  la  force  armée  ses  champs 
d'expérience  des  Sablons,  menacés  par  une  populace  aveugle,  —  à  cette 
campagne  désintéressée;  parce  qu'il  sut  gagner  à  sa  cause  les  grands 
personnages  dont  l'adhésion  était  encore,  en  ce  temps-là,  indispensable  ; 
c'est,  en  un  mot,  parce  que  sa  ténacité  emporta  le  succès  et  fit  entrer  la 
pomme  de  terre  dans  les  mœurs  alimentaires  du  pays  ! 

Vorigine  de  la  pomme  de  terre,  —  D'après  M.  de  CandoUe,  la  patrie 
primitive  de  la  pomme  de  terre  a  été  le  Chili,  où  elle  se  trouvait  en 
grandes  quantités  sous  la  forme  sauvage.  Du  Chili  elle  a  passé,  avant  le 
XVI"  siècle,  au  Pérou  et  dans  la  Nouvelle-Grenade.  Ce  sont  les  Espa- 
gnols qui  l'ont  introduite  en  Europe.  De  là  elle  a  passé  en  Franche- 
Comté,  en  Italie  et,  de  ce  dernier  pays,  en  Allemagne.  Le  mot  kartojfel 
est,  pour  cette  raison,  la  corruption  d'un  mot  italien,  tarlufolo,  du  latin 
terrœ  tuber.  C'est  à  peu  près  la  même  racine  que  celle  du  mot  truffe. 
Du  reste,  on  entend  encore  souvent,  dans  toute  la  Savoie,  appeler  les 
pommes  de  terre  des  lartifles. 

Nous  lisons  dans  une  autre  version  : 

«  Apportée  de  l'Amérique  eu  Europe  par  sir  Walter  Raleigh  en 
1586,  la  pomme  de  terre  fut,  pendant  longtemps,  cultivée  dans  les  jar- 
dins comme  luie  plante  exotique  curieuse.  Vers  1643,  elle  commençait 
à  être  cultivée  en  Alsace,  mais  eu  si  petites  quantités  qu'en  1767,  lors- 
qu'on voulut  l'introduire  dans  d'autres  provinces  de  la  France,  on  en 
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•trouva  difficilement,  disent  les  Mémoires  du  temps,  la  quantité  suffi- 
sanle  pour  ensemencer  un  champ  de  médiocre  étendue.  » 

La  France  ne  récoltait  eu  1815  que  15  millions  de  quintaux  métriques 
de  pommes  de  terre.  Maintenant,  la  récolte  moyenne  annuelle  est  de 
112  à  114  millions  d*hectolilres.  Les  renseignements  statistiques  cen- 
tralisés au  ministère  du  commerce  établissent  que  nous  occupons  le 
deuxième  rang  de  production  après  TAllemagne,  qui  fournit  235  mil- 
lions de  quintaux. 

Viennent  ensuite  :  la  Russie  avec  108  millions,  TAutriche  avec  75, 
les  États-Unis  avec  47  ;  puis  Tlrlande,  dont  la  récolte  est  de  38  millions, 
TAngleterre  26  millions,  la  Belgique  23,  la  Suisse  16,  la  Hollande  15, 
la  Hongrie  14,  rilalie  7  millions  seulement,  la  Norvège  6,  le  Danemark 
5,  TAustralie  3,  TEspagne  et  le  Portugal  2  millions. 

On  peut  admettre  pour  divers  autres  petits  pays  une  récolte  de  12  mil- 
lions, ce  qui  porte  à  750  millions  de  quintaux  métriques  la  production 
totale  du  globe,  et  représente  une  valeur  moyenne  de  3  milliards  600 
millions  de  francs. 

La  culture  de  la  pomme  de  terre  en  France  s'étend  aujourd'hui  sur 
une  étendue  de  1,400,000  hectares.  Rien  que  dans  le  département  des 
Vosges,  la  production  dans  ces  dernières  années  a  été  de  7  millions 
d'hectolitres. 

Au  point  de  vue  commercial,  notre  exportation  en  1827  était  de  moins 
de  1  million  de  kilogr.  représentant  une  valeur  de  55,000  fr.  Ce  chiffre 
montait,  en  1869,  à  85  millions  de  kilogr.  En  1878,  il  atteignait  170 
millions  et  n'a  pas  été  dépassé  depuis.  L'Angleterre  a,  d'ailleurs,  aug- 
menté sa  culture  et  nous  demande  beaucoup  moins  qu'auparavant.  Même, 
Tannée  dernière,  l'exportation  n'a  pas  dépassé  105  millions,  ce  qui  re- 
présente une  valeur  de  8  millions  et  demi.  Nos  envois  en  Belgique  et 
en  Suisse  sont  également  plus  faibles  depuis  trois  ans. 

L'Algérie  nous  a  demandé,  en  1885,  environ  9  millions  de  kilogr.  ; 
TEspagne  et  la  Turquie,  4  millions  ;  l'Egypte,  1,500,000  kilogr. 

Un  cultivateur,  M.  Fleury,  de  Verneuil,  donne  ce  procédé  qu'il  em- 
ploie pour  augmenter  la  grosseur  des  pommes  de  terre  :  c  Lorsque  les 
tiges,  nouvellement  sorties  du  sol,  ont  environ  10  centimètres  de  hau- 
teur, il  convient  de  supprimer  toutes  celles  qui  sont  à  l'extérieur  de  la 
touffe,  en  ne  laissant  que  les  deux  centrales  les  plus  vigoureuses.  »  En 
employant  ce  moyen,  M.  Fleury  prétend  que  les  tubercules  deviennent 
très  gros. 

Si  l'on  récolte  les  pommes  de  terre  avant  leur  maturité  complète, 
elles  restent  aqueuses,  se  rident  et  se  conservent  difficilement.  On  les 
arrache  tantôt  à  la  main,  tantôt  à  la  charrue,  ou  avec  une  pioche. 
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Il  est  très  essentiel  qu'à  Tarrachage,  comme  au  transport,  à  Temma- 
gasinage,  les  tubercules  ne  soient  pas  froissés,  sans  cela  ils  sont  exposés 
à  la  pourriture. 

Il  est  aussi  très  imprudent  de  ramasser  et  de  mettre  en  place  les 
pommes  de  terre  aussitôt  Tarrachage  ;  il  faut  les  laisser  bien  ressuyer 
sur  le  champ  pendant  plusieurs  heures,  puis  les  mettre  en  tas  sous  des 
hangars  ou  dans  des  appartements  très  aérés.  Les  tubercules  qui  ont 
reçu  la  pluie  ou  même  la  rosée  abondante  de  la  nuit  doivent  être  bien 
séchés  avant  la  rentrée. 

Il  faut  prendre  des  précautions  spéciales  pour  les  pommes  de  terre 
qui  doivent  servir  de  semence  au  printemps  prochain.  On  doit  choisir 
d'abord  les  moyennes,  celles  qui  se  rapportent  exactement,  comme  forme 
et  comme  couleur,  à  la  variété  que  Ton  veut  reproduire. 

Il  ne  faut  pas  les  mettre  en  gros  tas,  niais  plutôt  les  étendre  sur  un 
plancher  ou  sur  des  claies  de  manière  à  les  faire  verdir,  puis  les  sous- 
traire à  la  gelée. 

Les  caves  dans  lesquelles  on  conserve  les  ponames  de  terre  sont  géné- 
ralement trop  profondes,  peu  aérées,  malsaines.  Aussi  tout  Thiver  et 
surtout  au  printemps,  les  tas  s'échauffent  par  la  fermentation,  les  germes 
se  développent  prématurément,  les  tubercules  deviennent  insipides  à 
manger  quand  ils  ne  sont  pas  malsains. 

11  y  a  quelque  vingt  ans,  les  pommes  de  terre  furent  attaquées  par  un 
parasite  et  Ton  crut  qu'elles  allaient  disparaître.  Heureusement,  ce  fléau 
ne  dura  que  deux  ou  trois  ans.  De  temps  en  temps,  elles  subissent  encore 
quelques  atteintes  de  la  maladie,  mais  on  en  vient  à  bout  par  un  traite- 
ment à  base  de  sulfate  de  cuivre.  M.  Fasquelle,  professeur  départemental 
d'agriculture  du  Jura,  emploie  la  «  bouillie  bordelaise  ».  Il  résulte  de 
ses  expériences  : 

«  1**  Que  la  bouillie  bordelaise,  à  4  p.  100  de  sulfate  de  cuivre,  a  la 
propriété  d'arrêter,  au  moins  dans  une  forte  proportion,  la  propagation 
du  champignon  sur  les  feuilles  ; 

«  2^  Que  cette  même  bouillie,  sans  nuire  à  la  récolte  des  pommes  de  ' 
terre  (ce  qui  arrive  pour  la  solution  de  sulfate  de  cuivre  à  4  p.  100),  a 
une  action  visible  sur  la  conservation  en  santé  du  tubercule  en  terre  ; 

«  3°  Que  les  tubercules  provenant  des  talles  de  pomme  de  terre  trai- 
tées par  la  bouillie  bordelaise  se  conservent  beaucoup  mieux  que  ceux 
d'autre  provenance.  » 

La  pomme  de  terre  se  cultive  à  la  fois  comme  plante  potagère  et  plante 
de  grande  culture.  En  1882,  elle  occupait  1,337,613  hectares  qui  ont 
donné  une  production  de  101  millions  de  quintaux  métriques  de  tuber- 
cules, d'une  valeur  de  648  millions  de  francs,  et  il  ne  s'agit  que  de  la 
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production  de  la  grande  culture.  Les  départements  où  cette  culture  est 
la  plus  étendue  sont  les  suivants  : 

Saône-et-Loire 46,246  hectares. 

Vosges 38,399  — 

Dordogne 38,347  — 

Sarthe 37,452  — 

Aveyron 32,800  — 

Puy-de-Dôme 30,976  — 

Allier 29,849  — 

Maine-et-Loire 28,765  — 

Ardèche , 28,706  — 

Charente 28,112  — 

Loire 26,905  — 

Charente-Inférieure 25,782  — 

Meuse 25,456  — 

Meurthe-et-Moselle, 25,094  — 

Haute- Vienne 24,670  — 

Drôme 24,407  — 

•   Seine-et-Oise 22,371  — 

^      Côte-d'Or 22,310  — 

Pas-de-Calais.    . 21,892  — 

Haute-Saône 21,875  — 

La  France  occupe  le  troisième  rang  dans  cette  production,  après  l'Al- 
lemagne et  la  Russie. 

Le  topinambour.  —  M.  Nercan,  ingénieur  des  arts  et  manufactures,  a 
fait,  dans  le  Moniteur  des  syndicats  agricoles,  une  intéressante  notice  sur 
le  topinambour.  Il  nous  dit  que,  jusqu'à  ces  dernières  années,  ce  tuber- 
cule n'était  cultivé  que  dans  les  mauvaises  terres,  et  n'était  considéré 
que  comme  plante  fourragère  ;  mais  les  résultats  ont  prouvé  qu'il  est 
aussi  une  plante  industrielle  par  excellence  et  avec  laquelle  on  peut  obte- 
nir des  résultats  bien  supérieurs  à  ceux  que  peut  donner  la  betterave. 

Le  topinambour  appartient  au  genre  soleil  et  est  de  la  famille  des 
radiés.  C'est  une  plante   fourragère  à  racines  alimentaires  dont  les» 
feuilles,  la  tige  et  les  tubercules  peuvent  être  utilisés  sous  différents 
emplois. 

!•  Les  tubercules  peuvent  donner  de  10  à  13  litres  d'alcool  à  100  de- 
grés de  concentration  par  100  kilogr.  de  topinambours. 

Avec  ces  tubercules  on  fabrique  un  alcool  franc  de  goût,  d'une  extrême 
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finesse,  bien  supérieur  aux  meilleurs  alcools  de  grains,  de  betteraves  et 
de  mélasse. 

2^  Les  pulpes  ou  résidus  de  la  fabrication  contiennent  toutes  les  ma- 
tières azotées  (albuminoïdes  coagulés  par  la  chalem')  qui  seules  sont 
digestibles  et  assimilables.  Avec  ces  pulpes  on  peut  engraisser  les  bes- 
tiaux en  moitié  moins  de  temps  qu'avec  les  pulpes  de  betteraves  ;  enfin 
elles  doublent  presque  la  sécrétion  du  lait. 

3^  Avec  les  feuilles  on  nourrit  le  bétail  auquel  elles  peuvent  être 
données  comme  vert. 

4**  Les  tiges  peuvent  servir  à  la  fabrication  de  la  pâte  à  papier,  comme 
rombustibles  (lorsqu'elles  sont  incinérées,  elles  sont  un  engrais  très 
efficace  à  cause  de  la  grande  quantité  de  potasse  et  de  phosphate  qu'elles 
contiennent).  On  peut  aussi  les  employer  comme  litière  dans  les  étables 
Qïi  les  recouvrant  avec  un  peu  de  paille.  Le  topinambour  est  la  plante 
la  plus  rustique,  la  plus  robuste  que  Tagriculture  possède  ;  elle  résiste 
aux  influences  climatériques  les  plus  contraires,  elle  ne  redoute  ni  les 
températures  les  plus  élevées,  ni  les  plus  basses;  elle  supporte  les  plus 
longues  sécheresses,  elle  n'a  à  souffrir  d'aucune  maladie,  ni  des  attaques 
d'aucun  insecte.  Par  conséquent,  elle  est  d'une  récolte  infaillible,  même 
dans  les  terres  réunissant  les  conditions  les  plus  ordinaires  de  prépara- 
ration,  de  propreté  et  de  fertilité. 

Le  topinambour  n'épuise  pas  la  terre  sur  laquelle  on  le  cultive,  on 
peut  dire  qu'il  est  littéralement  créateur  d'engrais,  car  il  trouve  surtout 
dans  l'atmosphère  le  carbone  et  une  grande  partie  de  l'azote  que  ren- 
ferme sa  substance. 

Le  topinambour  possède  des  qualités  rares  comme  espèce  culturale. 
On  peut  le  cultiver  en  grand  et  avec  succès  dans  de  mauvais  terrains 
calcaires,  daus  des  sols  crayeux,  dans  des  landes  sablonneuses,  dans  des 
terres  froides  et  fortement  argileuses  ;  il  ne  redoute  que  les  terrains  qui 
pèchent  par  excès  d'humidité.  , 

Dans  ces  mauvais  terrains,  les  récoltes  peuvent  atteindre  encore 
30,000  kilogr.  de  tubercules  à  l'hectare.  Dans  les  bonnes  terres,  bien 
défoncées  et  bien  fumées,  les  rendements  à  l'hectare  peuvent  être  de 
45,000,  50,000  et  même  60,000  kilogr.  de  tubercules.  Le  topinambour 
doit  être,  avant  tout,  considéré  comme  plante  industrielle,  et  non  comme 
plante  alimentaire  des  bestiaux,  puisque  sa  richesse  en  matière  alcooli- 
sable  est  de  18  à  22  kilogr.  par  100  kilogr.  de  topinambours  et  que 
les  pulpes  obtenues  en  distillerie  ont  une  valeur  alimentaire  au  moins 
égale  à  celle  d'un  même  poids  de  tubercules. 

Cultiver  le  topinambour  pour  l'employer  directement  à  Tengraisse- 
ment  des  bestiaux,  ça  serait  perdre  sa  plus  grande  valeur,  c'est-à-dire  sa 
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richesse  aL'oolique  ;  tandis  que  lo  cnliiver  pour  la  distillerie,  c'est  en- 
core le  cultiver  pour  la  ferme,  jastement.à  cause  des  pulpes,  que  Tou 
peut  employer  avec  succès  comme  aliments  pour  le  bétail. 

Culture  du  topinambour.  —  Les  labours  préparatoires  à  donner  au  sol 
sont  au  nombre  de  deux.  Un  labour  profond  avant  Thiver  pour  enterrer 
le  fumier,  un  ordinaire  au  moment  de  la  plantation  des  tubercules  qui  se 
fait  à  la  charrue,  à  environ  10  centimètres  de  profondeur.  L'époque  de 
la  plantation  est  ordinairement  à. la  fin  de  l'hiver  (février  ou  mars  au 
plus  tard).  Mais  dans  les  sols  perméables,  et  surtout  dans  le  midi,  il  n'y 
a  aucun  inconvénient  à  faire  ces  travaux  en  automne. 

Le  topinambour  se  plante  en  lignes  espacées  de  0'",50  à  0"*,80  d  axe 
en  axe,  selon  les  climats,  et  on  place  les  tubercules  dans  les  lignes 
de  O'",30  ou  0'",50  d'écartement,  selon  que  lo  sol  est  plus  ou  moins  ri- 
che en  engrais.  Dès  que  les  pousses  sortent  de  terre,  on  peut  donner  un 
vigoureux  hersage,  puis  un  binage,  et  enfin  un  buttage  quand  les  plants 
ont  0"*,40  à  0™,50de  hauteur.  La  quantité  de  tubercules  nécessaires  à  la 
plantation  d'un  hectare  est  d'environ  20  hectolitres  ou  1,400  kilogr. 
Enfin,  vers  le  15  novembre,  on  coupe  les  tiges,  puis  on  procède  à  l'ar- 
rachage avec  hersage  et  ramassage. 

Le  topinambour  peut  se  perpétuer  sur  le  même  terrain.  Il  existe  en 
Alsace  des  terres  qui,  depuis  trente  années,  produisent  des  tapinambours 
et  donnent  des  récoltes  passables,  de  même  dans  la  Vienne,  la  Sarthe, 
la  Charente,  la  Mayenne.  Mais  pour  la  culture  industrielle,  il  est  indis- 
pensable de  replanter  tous  les  ans,  ou  au  moins  tous  les  deux  ans. 

D'autre  part,  MM.  Muntz  et  Ch.  Girard  ont  publié,  dans  les  Annales 
agronomiques,  une  analyse  des  expériences  qu'ils  ont  faites  sur  ce  tuber- 
cule. D'après  ces  deux  savants  chimistes,  le  topinambour  est  un  ali- 
ment d^ns  lequel  les  diverses  substances  nutritives  sont  utilisées  en  très 
forte  proportion.  Les  éléments  hydrocarbonés,  tels  que  sucre,  iiiuline, 
sont  digérés  en  totalité;  les  corps  cellulosiques  eux-mêmes  n'échappent 
à  la  digestion  que  dans  une  proportion  très  faible. 

Sur  son  utilisation  industrielle,  ils  disent  qu'on  a  essayé  de  transfor- 
mer en  alcool  le  sucre  qui  est  si  abondant  dans  le  topinambour.  Ces  es- 
sais n'ont  pas  toujours  réussi,  non  qu'on  ne  puisse  obtenir  du  topi- 
nambour des  quantités  très  notables  d'alcool,  mais  à  cause  du  goût 
de  cet  alccol,  qu'il  est  difficile  de  lui  enlever,  à  moins  d'avoir  recours 
aux  api>areils  de  rectiûcation  très  perfectionnés. 

Une  autre  cause  encore  a  entravé  le  développement  de  cette  industrie, 
c'est  la  difficulté  du  rApage  du  topin:i!nbour,  en  raison  de  la  terre  qui 
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s'y  attache.  Cet  inconvénient  peut  être  évité  en  partie  si  Ton  procède 
par  diffusion. 

Les  expéiiences  de  MM.  Muntz  et  Girard  ont  été  faites  sur  le  jus  de 
topinambour  exprimé  après  râpage  ;  ils  ont  d'abord  recherché  quelles 
étaient  les  proportions  de  substances  fermentescibles  existant  dans 
le  jus. 

La  première,  la  plus  importante  de  toutes,  c'est  le  synanthrose,  sucre 
incristallisable,  ayant  une  analogie  de  constitution  avec  le  sucre  de 
canne,  mais  dépourvu  de  toute  saveur  sucrée.  Cette  substance  est  accom- 
pagnée d'une  quantité  plus  ou  moins  grande  de  glucoses  qu'il  produit 
par  son  dédoublement. 

Ces  divers  principes  sont  entièrement  et  facilement  fermentescibles  ; 
il  faut  y  ajouter  un  autre,  dont  la  proportion  est  loin  d'être  négligeable, 
riuuline,  qui,  à  certains  égards,  peut  être  comparée  à  Tamidon,  et  qui 
ne  subit  la  fermentation  alcoolique  qu'après  avoir  été  transformée  en 
glucose.  Mais  cette  transformation  est  bien  plus  facile  que  ne  Test  celle 
de  l'amidon  et  s'opère  sous  des  influences  peu  énergiques. 

Le  jus  du  topinambour  est  beaucoup  plus  riche  en  matières  sucrées 
que  le  jus  de  la  betterave  et  il  se  rapproche  du  moût  de  raisin.  Cette  ri- 
chesse si  grande  a  fait  penser  à  MM.  Muntz  et  Girard  que,  par  la  fer- 
mentation, on  pouvait  obtenir  un  vin  suffisamment  alcoolique  pouvant 
être  consommé  en  nature. 

On  obtient,  en  effet,  un  vin  beaucoup  plus  alcoolique  que  ne  l'est  le 
cidre,  et  auquel  on  ne  peut  reprocher  que  le  goût  de  topinambour  et  sa 
richesse  en  éléments  salins.  MM.  Muntz  et  Girard  pensent  que  cette  bois- 
son pourrait  sans  inconvénient  être  introduite  dans  l'alimentation  de 
l'homme  ;  son  prix  de  revient  serait  excessivement  minime  et  sa  récolte 
assurée. 

Bref,  partout  où  on  le  plante,  le  topinambour  réussit,  et  cependant, 
par  un  sentiment  aussi  incompréhensible  que  regrettable,  il  est  mal  ac- 
cueilli en  France.  C'est  absurde,  surtout  si  l'on  songe  que,  brusquement, 
on  peut  elre  privé  de  sucre,  soit  par  disette  de  la  matière,  soit  par  l'élé- 
vation de  son  prix  de  revient.  Aussi  faut-il  espérer  que  l'industrie  re- 
viendra facilement  de  cette  injuste  prévention. 

Le  chou,  —  Aux  environs  de  Paris,  les  cultivateurs  trouvent  un  grand 
profit  dans  la  culture  du  chou.  En  province,  ils  en  récoltent  seulement 
pour  leur  consommation. 

Le  chou  est  une  des  plus  anciennes  plantes  potagères  cultivées  ;  en 
changeant  de  terrain,  de  climat,  de  culture,  il  a  subi  des  modifications 
profondes  et  a  produit  de  nombreuses  variétés. 
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On  rencontre  sur  nos  côtes  le  chou  sauvage  ;  c'est  une  plante  vivace 
dont  la  tige  se  termine  par  des  fleurs  blanches,  quelquefois  jaunes. 

Chacun  de  nous  a  vu  des  choux  pommés  ;  mais  on  ne  sait  générale- 
ment pas  comment  se  forment  les  choux-fleurs;  ainsi;  dans  ces  derniers, 
ce  sont  les  pousses  portant  les  parties  florales  qui  ont  été  modifiées  au 
point  de  composer  une  masse  épaisse,  charnue  et  tendre,  et  qui  souvent 
atteint  de  grandes  dimensions. 

Les  espèces  désignées  sous  le  nom  de  choux-navets  et  de  choux-raves 
ont  été  obtenues  dans  les  semis  de  choux  cabus.  La  culture  a  fait  pren- 
dre un  grand  développement  à  la  tige,  qui  s'est  renflée  en  houle,  ou  à  la 
racine  principale,  qui  a  la  forme  d'un  navet.  Il  y  a  aussi  une  variété  de 
chou  dans  laquelle  les  modifications  de  la  culture  ont  porté  sur  les  re- 
jets qui  se  sont  développés  à  Taisselle  des  feuilles  :  nous  vouions  parler 
des  choux  de  Bruxelles. 

Vers  1830,  un  cultivateur  des  environs  de  Bruxelles  trouva  dans  un 
champ  de  choux  Cavaliers  une  tige  de  ces  choux,  couverte  de  petites 
pommes.  Il  les  recueillit  avec  soin  et  les  porta  au  marché,  mais  il  n'ob- 
tint pas  grand  succès,  personne  ne  voulant  acheter  d'aussi  petits  choux. 
Cependant,  un  jardinier  maraîcher  en  récolta  la  graine,  améliora  l'es- 
pèce par  des  sélections  répétées,  et  après  quatre  ans  de  semis,  obtint  des 
choux  à  petites  pommes  bien  pleines.  Un  restaurateur  de  Bruxelles  les 
mit  à  la  mode,  et  depuis  ce  temps,  on  les  cultive  en  gran  les  quantités. 
Cependant,  ils  ne  firent  leur  entrée  à  Bordeaux  que  vers  1850;  mais 
depuis  cette  époque,  ils  ont  pi'ogressé,  et  aujourd'hui,  on  leur  réseiTe 
une  petite  place  dans  chaque  jardin. 

La  grande  culture  compte  plusieurs  variétés  de  choux  non  pommés 
qui  servent  à  la  nourriture  du  bétail,  et  qui  offrent,  l'hiver,  une  ressource 
devenue  indispensable  à  tous  ceux  qui  ont  des  troupeaux  à  nourrir. 

Il  y  a  des  choux  pour  chaque  saison  :  dès  le  mois  de  février,  semez 
choux  Bacalan,  Cœur-de-Bœuf,  Quintal  hâtif;  en  mai  et  juin,  vous 
avez  le  choux  Milan,  qui  se  conserve  jusqu'au  cœur  de  l'hiver,  et  le 
chou  cabus  de  Bonneuil  qui  peut  être  employé  dès  l'époque  des  ven- 
danges. 

Afin  d'avoir  de  beaux  choux,  choisissez  une  bonne  terre  franche  et  ne 
ménagez  pas  les  engrais. 

L'histoire  rapporte  que  les  Romains  faisaient  une  grande  consomma- 
tion de  choux,  et  que  ce  légume  était  mis  au  premier  rang  comme  bonté 
et  qualité.  C'est  sans  doute  pour  cette  raison  que  le  nom  de  chou  est 
resté  parmi  nous  comme  terme  d'amitié.  —  Nous  avouons  avoir  fait 
des  recherches  minutieuses  sans  pouvoir  rien  découvrir  à  ce  sujet,  mais 
^nfin,  il  y  a  des  traditions  qui  traversent  les  siècles. 
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La  caroUe.  —  Le  Bon  Cultiva  leur  fait  les  observations  sui  vailles  sur  la 
culture  de  la  carotte  : 

L'expérience  montre  que  la  carotte  est  beaucoup  plus  riche  que  là  betterave, 
soit  pour  la  production  de  l'alcool,  soit  pour  ralimeutation  du  bétail. 

Vous  en  serez  persuadé,  après  avoir  placé  en  face  Tune  de  l'autre  l'analyse  de 
la  betterave  et  l'analyse  de  la  carotte.  Comparez-les  : 

ANALYSE  DE  LA  BETTERAVE  SUR  100  PARTIES. 

Eau 83,50 

Sucre 10,50 

Pcctose 0,80 

Albumine,  caséine,  matières  azotées 1,50 

Sols  divers 3,70 

Total 100,00 

ANALYSE  DE  LA  CAROTTE  SUR  100  PARTIES. 

Eau 79,20 

Sucre  cristallisable 7 ,  48 

Glucose .  1,50 

Pectosine 2,42 

Fécule 2,60 

Pectose,  cellulose,  sels  divers 6,80 

Total 100,00 

Considérée  sous  le  point  de  vue  du  rendement  en  alcool  et  des  qualités  nutri- 
tives pour  ralimentation  des  bestiaux,  la  valeur  de  la  carotte  est,  sans  contredit, 
supérieure  à  celle  de  la  betterave,  car  elle  fournit,  j'ai  pu  moi-même  Texpéri- 
menter,  un  alcool  fin.  L'eau-de-vie  rectifiée  qu'on  en  tire  est  aussi  bonne  que 
celle  de  vin,  et  la  quantité  eu  est  très  considérable.  La  carotte  peut  donner,  par 
la  distillation,  à  la  suite  d'un  bon  procédé  de  fermentation,  de  8  à  10  litres  dVau- 
de-vie  de  50**  centésimaux,  tandis  que  la  betterave  n'en  fournit  ordinairement 
que  6. 

Mathieu  de  Dombasle,  notre  maître,  ne  dédaignait  pas  la  culture  en  grand  de 
la  carotte  fourragère.  11  estima  que  son  rendement  est  égal,  sinon  supérieur  eu 
poids,  à  celui  de  la  betterave,  et  crut  toujours  que  dans  des  sols  d'une  haute 
fertilité  on  peut  obtenir  des  produits  de  50,000  à  75,000  kilogr.  de  racines  à 
l'hectare. 

J'ai  récolté  moi-même  des  carottes  blanches  à  collet  vert,  qui  pesaient  de  2  à 
3  livres  ;  mais  je  dois  ajouter  que  l'engrais  et  la  culture  ne  leur  avaient  pas  fait 
défaut. 

Les  fiaricols,  pois^  fèves,  Icnîillcs.  —  Il  serait  peut-être  bon  que  les  cul- 
tivateurs modifiassent  jusqu'à  un  certain  point  leur  production.  Ainsi, 
au  lieu  de  semer  constamment  du  blé,  du  seigle  et  de  Pavoine,   ils  tire- 
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raient  avantage  à  récolter  aussi  des  légumes  secs,  .tels  (]ue  haricots, 
pois,  fèves  ou  lentilles,  qui  produisent  davantage  et  se  vendent  plus 
cher. 

Le  département  qui  produit  le  plus  de  haricots  est  la  Dordogne,  avec 
5,340  hectares  ayant  donné,  en  1882,  la  quantité  de  76,896  hectolitres 
de  grains;  viennent  ensuite  le  Gers,  la  Haute- Garonne,  la  Vendée,  le 
Lot-et-Garonne,  le  Tarn,  le  Nord,  etc. 

Pour  les  pois,  le  département  de  la  Nièvre  tient  la  tête  avec  3,862  hec- 
tares ayant  rapporté  74,150  hectolitres  de  grains.  Les  autres  départe- 
ments qui  suivent  la  Nièvre  sont,  le  Pas-de-Calais,  la  Seine-Inférieure, 
le  Doubs,  Seine-et-Oise,  etc. 

Les  fèves  sont  cultivées  surtout  dans  le  Pas-de-Calais,  avec  27,772 
hectares  ayant  produit  602,652  hectolitres  de  grains.  Le  Nord,  qui 
vient  ensuite,  ne  fournit  que  le  tiers  de  ce  que  récolte  le  Pas-de-Calais. 
Il  cultive  9,627  hectares  de  fèves  donnant  216,608  hectolitres. 

La  culture  des  lentilles  est  pratiquée  en  première  ligne  dans  TAisne  ; 
2,687  hectares  produisant  43,959  hectolitres  de  grains,  et  en  seconde 
et  troisième  ligne  dans  la  Haute-Loire,  le  Pas-de-CalaiS;  la  Somme, 
le  Doubs,  la  Marne,  etc. 

V Avenir  des  Campagnes  a  relevé,  à  la  date  du  12  décembre  dernier, 
dans  la  Mercuriale  des  halles  et  marchés  de  Paris,  les  prix  suivants  calcu- 
lés à  Thectolitre  : 

Céréales, 

Blé 21S2:>  à  2^,50 

Seigle 13  ,75  à  14      » 

Légumes, 


\ 


Flageolets  chevriers 5G  ,65  à  62  ,65  ! 

Ordinaires. 46  ,65  à  54  ,65  [ 

Soissons 56  ,65  à  58      »  i 

Est-ce  que,  ajoute  Torgane  agricole,  comparés  à  ceux  du  blé,  les 
hauts  prix  de  ces  diverses  sortes  de  haricots  ne  prouvent  pas,  clair 
comme  le  jour,  qu'on  n'en  fait  pas  suffisamment  pour  les  bt^soins  de  la 
consommation,  et  leur  culture  ne  nous  apparaît-elle  pas,  dès  lors,  bonne 
à  exploiter  ? 

Établissons  un  examen  comparatif  entre  les  céréales  el  les  légumes 
secs.  Le  blé  passe  généralement  huit  à  neuf  mois  en  terre,  et  les  légu- 
mineuses, trois  à  quatre  mois.  Si  les  dangers  courus  par  les  deux  cul-  i 
tares  sont  en  même  rapport  que  les  temps  de  leur  exposition  aux  hasards 
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atmosphériques,  la  seconde  est  évidemment  une  fois  plus  favorisée  que 
la  première,  ou,  ce  qui  revient  au  môme,  une  fois  moins  exposée. 

D'autre  part,  le  blé  n'est  ni  consommable  ni  vendable  en  herbe,  tan- 
dis que  les  haricots,  les  pois  et  les  fèves  se  mangent  et  se  vendent  fort 
bien  en  vert,  ce  qui  permet  au  producteur  de  ti^er  profit  de  son  travail 
beaucoup  plus  tôt. 

Quaut  au  rendement  en  grain  des  deux  cultures,  il  est  dans  le  rapport 
de  1  à  2,  pour  la  même  superficie,  bien  entendu.  Des  expériences  com- 
paratives semblent  avoir  démontré,  en  effet,  qu'un  hectare  de  teri'e  qui 
rend  8  à  10  hectolitres  de  blé,  peut  en  produire  15  à  20  en  pois,  hari- 
cots, lentilles,  etc.  Ne  spéculons,  néanmoins,  pour  plus  de  sûreté,  que 
sur  un  excédent  de  rendement  de  50  p.  100  ou  de  moitié  eu  plus.  On 
aura  ainsi  contre  8  à  10  hectolitres  de  blé,  12  à  15  hectolitres  de  légumes 
secs. 
f  En  prenant  pour  base  les  prix  mentionnés  plus  haut,  voyons  mainte- 

nant quel  sera  le  produit  monnayé  des  deux  cultures.  Nous  allons  com- 
pai'er,  d'ailleurs,  le  cours  le  plus  bas  des  flageolets  ordinaires  au  cours 
le  plus  élevé  du  blé,  afin  de  prévenir  tout  reproche  d'illusion. 

12  hectolitres  de  flageolets  ordinaires  à  46  fr.  65,  donnent.       559^80 

8  hectolitres  de  blé  à  21  fr,  50  donnent 17200 

Différence 387^80 

I  D'après  Jacques  Valserre,  les  frais  des  deux  cultures  pouvaient  être 

.  considérés  comme  sensiblement  égaux.  Or,  dans  le  cas  du  rendement  et 

i  du  prix  ci-dessus  indiqués,  il  évaluait  ces  fniis,  pour  le  blé,  à  50  p.  100, 

I  soit  86  fr.  pour  8  hectolitres. 

t  Si  nous  retranchons  cette  somme  des  deux  produits  trouvés  plus  haut, 

r  nous  aurons  : 

t  Pour  le  premier  (flageolets) 473W 

I  Et  pom»  le  second  (blé) 8600 

t  Différence 387^80 

f  — — — 

i    "  Rigoureusement,   cette  différence  excède  la  réalité  de  tout  l'écart 

[  existant  entre  le  prix  des  deux  denrées  employées  en  semence.  En  bonne 

comptabilité,  elle  doit  donc  être  diminuée  d'autant  de  fois  25  fr.  15  qu'on 
!  aura   ensemencé  d'hectolitres  de  légumes,  soit  environ  50  fr.  30  par 

j  hectare.  A  ce  compte,  la  différence  constatée  ci-dessus  se  trouvera  rame- 

l  née  à  la  sommn  nette  de  337  fr.  50. 

1^-  Est-ce  que  la  perspective  de  tirer  d'une  terre  337  fr.  50  au  lieu 

1^  de  86  fr.  ne  devrait  pas  suffire  pour  déterminer  beaucoup  d'agriculteurs 

à  substituer  la  culture  des  légumineux  à  celle  des  céréales? 
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Mais,  dit  V Avenir  des  Campagnes,  ne  manquera-t-on  pas  de  dire  :  Si 
lout  le  monde  se  met  à  faire  des  légumes,  leur  prix  baissera  ? 

El,  d'abord,  nous  ne  conseillons  pas  cette  culture  à  c  tout  le  monde  », 
mais  seulement  aux  agriculteurs  qui  produisent  du  blé  sans  aucun 
profit,  sinon  même  à  perte.  Ensuite  si  la  baisse  se  produit  sur  les 
légumes,  ce  sera  tant  mieux,  car  ils  sont  tellement  hors  de  prix  qu*il  n'y 
a  guère  que  les  ménages  riches  ou  aisés  qui  puissent  les  faire  entrer 
régulièrement  dans  leur  consommation.  Aussi,  beaucoup  de  ménagères 
pauvres,  c'est-à-dire  obligées  de  faire  passer  la  question  d'économie 
avant  celle  du  goût,  se  décident-elles  à  acheter  une  livre  de  cheval  à 
50  c.  plutôt  qu'un  litre  de  flageolets  chevrier  à  80  c,  d'abord  parce 
que  c'est  moins  cher,  et  ensuite  parce  que  c'est  plus  facile  et  moins 
dispendieux  à  préparer. 

Mais,  étant  donnée  l'extrême  lenteur  de  tout  changement  dans  les 
habitudes  culturales,  on  peut  dire  sans  crainte  d'erreur  qu'il  passera 
bien  de  l'eau  sous  les  pouls  avant  que  le  prix  des  légumes  soit  descendu 
au  niveau  du  prix  du  blé.  D'ici  là  bien  des  agriculteurs  auraient  donc  le 
temps  de  s'élever  de  la  pauvreté  à  l'aisance  sinon  même  à  la  fortune. 
D'ailleurs,  le  jour  où  les  légumes  secs  en  seraient  arrivés  au  cours  du 
blé,  il  y  aurait  encore  grand  avantage  à  les  cultiver  puisque  leur  ren- 
dement en  grains  est  très  supérieur  à  celui  de  cette  céréale. 

On  nous  fera  peut-être  observer  encore,  poursuit  V  Avenir  des  Cam- 
pagnes, que  le  prix  des  légumes  n'est  pas  aussi  élevé  sur  les  petits  mar- 
chés de  la  province  que  sur  le  grand  marché  parisien.  Nous  le  savons, 
ayant  régulièrement  sous  les  yeux  les  mercuriales  des  départements  et 
même  de  l'étranger.  Mais  nous  savons  également  que  cette  différence  de 
prix  tient  le  plus  souvent  à  ce  que,  sur  une  foule  de  points,  on  ne  cultive 
guère,  en  fait  de  légumes,  que  les  plus  basses  sortes  et  qu'on  est  dès  lors 
contraint  de  les  écouler  sur  place.  Aussi  conseillons-nous  de  ne  s'adon- 
ner qu'aux  plus  belles  espèces,  qui  ne  sont  pas  plus  difficiles  à  cultiver 
que  les  autres  et  surtout  de  chercher  à  atteindre  directement  les  consom- 
mateurs de  Paris  ou  décentres  analogues,  au  moyen  d'agences  syndicales. 
Au  début  de  la  saison,  les  Parisiens  paient  les  fèves  vertes  non  écossées 
de  0,70  à  1  fr.  le  demi-kilogr.  et  en  pleine  saison,  0,50.  Est-ce  qu'à  ces 
prix  exorbitants  les  cultivateurs  roussillonnais  eux-mêmes  n'am-aient 
pas  un  énorme  intérêt  à  se  syndiquer  pour  vendre  directement  ce  légume 
aux  consommateurs  de  Paris?  Et  les  agriculteurs  de  l'Algérie  ne  se- 
raient-ils pas  également  intéressés  à  procéder  de  la  même  façon?  Les 
haricots  verts  ordinaires  de  cette  provenance  valent  actuellement  en  gros, 
à  Paris,  de  1,500  à  2,000  fr.  la  tonne,  et  les  fins,  de  2,800  à  3,000  fr. 

Tl  y  a  une  autre  objection  qui  nous  a  été  faite  et  dont  il  est  facile  de 
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démontrer  le  peu  de  fondement.  On  nous  a  dit  :  «  Il  est  évident  que 
produire  8  à  10  hectolitres  de  blé  par  hectare  et  à  21  fr.  50  c.  Thectolitre 
constituerait  une  énorme  duperie  si  Ton  pouvait,  à  la  place,  cultiver  des 
haricots,  pois,  lentilles,  etc.,  d'un  rendement  en  grains  très  supérieur 
et  d'un  prix  beaucoup  plus  élevé.  Seulement,  Tagiiculteur  qui  ne  produit 
des  céréales  que  pour  sa  consommation  n'a  aucun  intérêt  à  modifier  sa 
production.  Quant  aux  autres,  ils  manqueraient  de  paille  pour  la  litière 
et  la  nourriture  de  leurs  bestiaux.  > 

Il  y  a  là  deux  erreurs  manifestes. 

D'abord,  celui  qui  consomme  toutes  ses  céréales  a  autant  d'intérêt  que 
quiconque  à  les  cultiver  à  la  place  des  légumes  d'un  prix  beaucoup  plus 
élevé,  puisqu'il  pourrait  les  vendre  pour  acheter  son  pain  et  encaisser 
en  outre  de  beaux  bénéfices.  Quant  aux  autres  cultivateurs,  ils  man- 
queraient, à  la  vérité,  de  paille  proprement  dite  ;  mais,  outre  qu'ils  pour- 
raient aussi  s'en  procurer  dans  les  exploitations  rurales  qui  produisent 
des  céréales  à  des  conditions  rémunératrices,  ils  auraient  les  tiges  des 
légumineuses  qui  constituent  une  bonne  litière  en  même  temps  qu'un 
fourrage  de  premier  ordre.  Ces  tiges  sont,  en  effet,  très  riches  en  car- 
bone, en  azote  et  en  sels  calcaires,  lesquels  jouent,  comme  chacun  sait, 
un  rôle  des  plus  importants  dans  l'alimentation  générale. 

Ajoutons  à  toutes  les  considérations  qui  précèdent  que  si  les  agri- 
culteurs étaient  suffisamment  convaincus  de  l'importance  du  système 
alimentaire,  comme  source  chimique  de  la  force  matérielle,  c'est-à-dire, 
en  somme,  du  travail,  ils  n'hésiteraient  pas  un  instant  à  étendre  le  plus 
possible  la  culture  des  légumes  aux  dépens  de  celle  des  céréales  à  pau- 
vre rendement.  De  même,  en  effet,  répétons-le,  que  les  tiges  des  légu- 
mineuses constituent  un  des  fourrages  les  plus  nutritifs,  les  haricots, 
les  pois,  les  lentilles,  etc.,  sont  une  sorte  de  viande  végétale.  Ils  nou^ 
rissent  infiniment  mieux  que  le  pain,  ainsi  que  l'a  démontré  le  D' Saf- 
fray,  dans  sa  Chimie  des  champs,  excellent  opuscule  qui  devrait  se  trouver 
dans  la  plus  petite  bibliothèque  rurale. 

La  culture  de  la  truffe.  —  On  peut  aussi  cultiver  la  truffe.  Donc  cette 
culture  rentre  dans  le  cadre  de  la  monographie  des  cultivateurs.  Elle  se 
pratique  dans  le  Vaucluse. 

Si  vous  voulez  des  truffes,  disait  M.  de  Gasparin  il  y  a  quarante  ans, 
semez  des  chênes.  Cette  plaisanterie  est  le  pendant  de  celle  qui  consiste 
à  dire  que  pour  faire  un  civet  il  faut  un  lièvre.  Il  ajoutait  plus  sérieuse- 
ment :  semez  des  glands  trufflers  sur  une  terre  calcaire  et  dans  un  cli- 
mat propre  à  la  maturation  du  raisin. 

On  donne  le  nom  de  glands  trufflers  aux  glands  tombés  sur  le  sol  des 
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truffières  ;  ces  glands  proviennent  des  chênes  mêmes  qui  abritent  et  sans 
doutent  alimentent  les  truffières.  Il  ne  faudrait  pas  cueillir  les  glands  sur 
Tarbre,  car  ce  n'est  qu'en  tombant  sm*  la  terre  que  ceux-ci  ont  chance 
d'emporter  avec  des  parcelles  du  sol  les  spores  ou  graines  du  champignon. 

Les  soins  à  donner  aux  truffières  consistent  en  un  simple  labour  en 
avril,  le  repos  de  la  terre  étant  nécessaire  pendant  le  reste  de  Tannée 
sous  peine  de  nuire  à  la  formation  des  truffes. 

Lorsqu'on  veut  parler  de  truffes  de  qualité  supérieure,  on  cite  tou- 
jours lés  truffes  du  Périgord.  Cependant,  à  quelques  lieues  de  Paris, 
il  est  récolté  des  truffes  fort  bonnes,  comparables  aux  plus  renommées. 
Du  reste,  elles  se  vendent  tout  aussi  cher  que  celles  du  Périgord. 

Les  truffes  d'Étampes  sont,  les  unes  noires,  les  autres  jaunes  ;  les 
premières  s'expédient  à  Paris  ;  les  jaunes  sont  particulièrement  consom- 
mées à  Lyon. 

A  Étampes,  au  lieu  d'employer  les  porcs  à  la  recherche  de  la  truffe, 
on  a  recours  aux  chiens  pour  cette  besogne- 
Les  truffes  sont  une  des  ressources  de  la  région  comprise  entre  la 
chaîne  des  Alpines,  les  Basses-Alpes,  le  Rhône  et  le  mont  Ventoux. 

Vers  la  mi-novembre,  la  place  d'Apt,  appelée  place  aux  Truffes, 
présente  chaque  samedi  une  animation  particulière. 

C'est  là  que  les  rabassiers  ou  truffiers  apportent  leur  récolte  de  la 
semaine.  Le  marché  ne  s'ouvre  guère  avant  dix  ou  onze  heures  du 
matin.  Les  paysans  y  arrivent  avec  lem^s  truffes  soigneusement  entassées 
dans  des  sacs  ou  dans  des  mouchoirs  bien  fermés,  rarement  dans  des 
paniers. 

Les  acheteurs  en  gros  viennent  de  Carpentras,  font  leurs  achats  dans 
l'après-midi,  et  c'est  sur  une  voiture  spéciale  que  les  récoltes  de  la 
région  d'Apt,  acquises  à  beaux  écus  sonnants,  prennent  la  route  de 
Carpentras,  centre  de  l'industrie  des  conserves  et  de  l'expédition  au 
dehors.  Le  triage,  quant  à  la  grosseur,  se  fait  à  la  main  pour  les  petits 
lots  et  au  crible  pour  les  parties  considérables  que  l'on  fait  passer  à  tra- 
vers les  mailles  plus  ou  moins  larges  d'une  claie  d'osier. 

En  automne,  et  dans  le  milieu  de  l'hiver,  les  truffes  se  consomment 
ou  s'expédient  en  nature,  c'est-à-dire  sans  préparation.  Plus  tard,  la 
consommation  à  l'intérieur  diminue  ;  c'est  alors  que  commence  l'appro- 
visionnement en  conserves  pour  les  mois  d'été  et  la  consommation 
lointaine. 

Le  département  de  Vaucluse  est  celui  qui  réalise  les  plus  beaux 
bénéfices  dans  le  commerce  des  truffes  :  3,800,000  fr.  par  an,  tandis 
que  le  Lot  ne  fait  que  3  millions,  les  Basses-Alpes  3  millions  aussi,  et 
la  Dordogne  1,200,000  fr.  Vaucluse  est  le  plus  grand  centre  de  produc- 
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lion  truffière  et  le  marché  d'Apt,  en  partie  alimenté  par  les  départements 
voisins,  est  de  tous  le  plus  important. 

Les  truffes,  comme  tous  les  objets  précieux  d'alimentation,  n'échap- 
pent pas  à  la  sophistication  et  à  ce  qu'on  pourrait  appeler  le  maquillage. 
Ici,  l'argile  remplit  une  crevasse,  ajoutant  au  poids  et  voilant  une 
avarie  ;  là,  celte  même  terre  sert  à  réunir  plusieurs  petites  truffes  en  une 
seule.  On  a  recours  au  sulfate  de  fer  et  à  la  noix  de  galle  pour  leur  don- 
ner la  teinte  noire  requise.  On  a  vu,  à  Paris,  de  fausses  truffes  fabri- 
quées de  toutes  pièces  avec  des  pommes  de  terres  avariées  colorées  en 
brun  et  entourées  d'une  couche  de  terre  extraite  des  truffières  de 
Périgord. 

En  Provence,  les  trufflers  préfèrent  le  porc  au  chien  pour  déterrer  la 
truffe.  Le  porc  a  plus  de  force  dans  le  groin  ;  il  fouit  le  sol,  même  dur,  et 
fait  aux  trois  quarts  la  tâche  de  déterreur.  Le  chien  se  fatigue  plus  vite  ; 
il  s'endolorit  les  pieds  à  gratter  les  pierres  rocailleuses  ou  compactes  ;  il 
laisse  parfois  beaucoup  à  faire  à  son  maître.  Pour  dresser  le  chien 
truffier,  on  cache  une  truffe  dans  un  sabot  ou  dans  une  petite  boîte  per- 
cée de  trous  ;  on  enfonce  le  sabot  ou  la  boîte  dans  la  terre  et  on  pousse 
le  chien  à  l'y  découvrir  en  lui  donnant  une  friandise,  un  morceau  de 
lard  et  de  pain. 

Les  instruments  cU agriculture.  —  Il  y  a  cinquante  ans,  on  eût  pris  pour 
un  rêveur  celui  qui  avait  prévu  l'emploi  des  machines  dans  l'agriculture. 
Les  bras  ne  manquaient  pas  au  travail  des  champs.  Un  bon  domes- 
tique coûtait  100  à  150  fr.  par  an.  Les  récoltes  se  faisaient  en  leurs 
saisons.  Que  pouvait-on  désirer  de  plus?  Cependant,  les  grands  centres 
exercèrent  petit  à  petit  une  attraction  fâcheuse  sur  les  habitants  des 
campagnes  ;  d'autre  part,  la  décenti-alisation  industrielle,  en  installant 
des  usines  dans  les  villages,  offrit  aux  villageois  une  occupation  lucrative 
qui  lésa  détournés  de  la  culture,  en  leur  procurant  à  domicile  un  travail 
plus  rémunérateur.  Alors  les  bras  commencèrent  à  manquer,  et  il  fallut 
trouver  des  moyens  pour  y  suppléer.  De  là  l'invention  des  machines 
agricoles  qui  procurent  une  économie  de  temps.  Voyons  d'abord  ce  qu'a 
été,  dans  le  passé,  le  battage  à  la  main. 

Le  battage,  —  La  Grande  Encyclopédie^  publie  un  excellent  article  sur 
le  battage.  C'est,  dit-elle,  une  opération  qui  a  pour  but  de  séparer  des 
épis  les  grains  des  céréales  :  froment,  seigle,  orge  et  avoine.  Le  battage 
se  fait  de  différentes  façons  :  au  fléau,  à  l'aide  des  rouleaux  en  pierre 
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OU  en  bois,  à  Taide  de  machines  à  battre,  enfin  au  moyen  des  pieds  des 
animaux.  Le  battage  au  fléau  se  fait  dans  les  granges  ou  en  plein  air. 
Dans  les  granges,  Topération  s'exécute  sur  une  aire  spéciale,  composée 
de  terres  argileuses  bien  battues  et  sèches  ou  bien  d'un  plancher  bien 
jointe.  Le  batteur,  après  avoir  délié  les  gerbes,  étend  sur  le  sol  les 
céréales  en  couches  peu  épaisses  et  de  sorte  que  les  épis  d'une  rangée 
soient  rapprochés  de  ceux  de  la  rangée  précédente. 

L'instrument  employé,  le  fléau,  se  compose  d'un  long  manche  au 
bout  duquel  est  fixé  un  rouleau  mobile  en  bois  qu'on  nomme  batte  ou 
verge.  Ces  deux  objets  sont  unis  ensemble  à  l'aide  d'une  couplière  en 
cuir.  L'ouvrier,  tenant  le  fléau  par  le  manche,  frappe  les  épis  au  moyen 
de  la  batte  mobile  jusqu'à  égrenage  complet.  La  paille  est  ensuite  bot- 
telée  et  mise  de  côté  ;  le  gi*ain  est  entassé  dans  un  coin  de  la  grange,  au 
moyen  de  pelles  en  bois.  Lorsque  la  quantité  de  grains  est  sLiffisaute, 
on  procède  au  vannage,  ce  qui  a  lieu  presque  toujours  le  samedi,  pour 
le  blé  battu  pendant  la  semaine.  L'avoine  est  la  céréale  que  Ton  bat  le 
plus  facilement;  après  viennent:  l'orge,  le  seigle,  le  blé.  Celte  façon 
d'opérer  a  lieu  notamment  dans  la  partie  N.  et  N.-O.  de  la  France, 
principalement  dans  la  Brie,  la  Beauce,  la  Normandie,  la  Lorraine  où 
l'on  conserve  le  blé  durant  plusieurs  mois  dans  les  granges  ou  en 
meules. 

Un  autre  système  est  employé  dans  les  pays  des  bords  de  l'Océan, 
depuis  la  Bretagne  jusqu'à  la  Guyenne,  ainsi  que  dans  l'Armagnac  et 
le  Languedoc.  C'est  le  battage  en  plein  air,  aussitôt  après  la  moisson. 
Les  fermes  n'ont  pas  de  granges,  et  la  conservation  des  céréales  en 
meules  serait  périlleuse,  les  haies  vives  facilitant  la  multiplication  des 
rongeurs. 

Le  battage  s'opère  sur  des  aires  d'une  grande  étendue,  battues  à  l'aide 
d'une  pelle  en  fer,  couvertes,  à  diverses  reprises,  d'une  bouillie  claire 
préparée  à  l'aide  de  bouses  de  vaches.  Cet  enduit,  bien  desséché, 
empêche  l'aire  de  devenir  poudreuse  pendant  le  battage.  Le  battage, 
une  fois  commencé,  se  répète  tous  les  jours  jusqu'à  la  dernière  gerbe. 
L'aire  est  garnie  de  céréales  de  la  môme  façon  que  dans  les  granges. 
Les  ouvriers,  hommes  et  femmes,  légèrement  vêtus,  divisés  en  deux 
groupes,  sont  armés  chacun  d'un  fléau,  généralement  aplati  et  assez 
large  sur  ses  deux  faces.  Les  batteurs  sont  placés  sur  deux  rangées, 
face  à  face.  Le  plus  souvent  les  ouvriers  d'une  même  rangée  élèvent 
et  abaissent  en  même  temps  leur  fléau  pendant  que  l'autre  ligne  frappe 
la  céréale  et  relève  ses  instruments.  L'oreille  ne  distingue  qu'un  bon 
unique  et  monotone.  Lorsqu'on  est  arrivé  à  l'extrémité  de  l'aire,  les 
deux  rangées  obliquent  à  droite  ou  à  gauche.  Le  battage  se  continue  sur 
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toute  retendue  d'une  aire,  puis  des  femmes  ou  des  enfants  retournent  la 

céréale  avec  des  fourches  en  bois  en  opérant  par  chaque  rangée  succes- 

I»'  sive.  Le  battage  est  recommencé  pour  une  seconde  et  dernière  fois. 

La  paille  est  ensuite  enlevée  et  mise  en  meules.  On  râtelle  la  surface 

de  Taire  pour  enlever  les  balles  et  la  paille,  et  on  recouvre  Taire  d'une 

I  nouvelle  série  de  tiges  de  blé.  Le  soir,  le  gi'ain  est  rassemblé  en  tas  et 

t:^  transporté  dans  la  grange.  Le  battage  en  plein  air  est  considéré  comme 

l''  pénible  ;  il  exige  des  ouvriers  actifs  et  vigoureux,  parce  qu'il  doit  être 

mené  rondement,  le  mauvais  temps  et  Torage  étant  toujours  à  craindre. 

^  Il  est  rare  que  dans  TOuest  on  ne  constate  pas  chaque  année  le  décès  de 

-  quelques-uns  des  ouvriers,  forcés  qu'ils  sont  d'opérer  sous  l'action  du 

soleil. 

Le  procédé  du  battage  au  fléau,  en  plein  air,  commence  à  disparaître 
des  provinces  où  il  est  resté  en  usage  jusqu'à  ce  jour.  On  lui  substitue 
'_  en  partie  depuis  une  trentaine  d'années  le  battage  à  l'aide  de  rouleaux, 

\  soit  en  bois,  soit  en  pierre.  Le  rouleau  en  bois  est  une  sorte  de  cage 

décrivant  un  cercle  autour  d'un  arbre  en  bois  ou  en  fer.  Chaque  angle 
que  présente  ce  véritable  rouleau  squelette  est  armé  d'une  membrure 
qui  frappe  les  épis  et  joue  le  même  rôle  que  la  batte  mobile  du  fléau. 
'  Pour  user  de  cet  appareil,  on  range  la  céréale  en  cercle  autour  d'un 

poteau  de  1",30  environ  de  hauteur,  présentant  à  sa  partie  supérieure 
un  trou  profond  dans  lequel  on  engage  une  tige  de  fer. 
♦  Le  sol  de  Taire  qu'on  établit  autour  du  poteau  est  préparé  comme 

lorsqu'il  s'agit  du  battage  en  plein  air  avec  le  fléau.  Quand  la  céréale  a 
été  placée,  on  apporte  le  rouleau,  on  y  attelle  deux  chevaux  attachés  à 
la  cheville  mobile  du  poteau  à  l'aide  d'une  corde.  Ils  marchent  au  trot 
en  spirale,  la  corde  s'enroulant  autour  de  la  cheville  les  obligeant  de  se 
rapprocher  successivement  du  poteau.  On  leur  fait  recommencer  la 
■  course  en  sens  inverse  et  ils  regagnent  leur  point  de  départ.  Cette  opé- 

ration se  répète  deux  ou  trois  fois  ;  elle  est  moins  coûteuse  que  le 
battage  au  fléau,  mais  produit  un  effet  moins  énergique. 

Les  rouleaux  en  pierre  servent  à  un  autre  mode  de  battage.  On  établit 
une  aire  carrée  à  peu  près  de  la  môme  façon  que  dans  les  contrées  où  le 
fléau  est  exclusivement  employé.  L'attelage  qui  les  met  en  mouvement 
est  toujours  composé  de  deux  bœufs,  marche  au  pas  et  exécute  de  huit 
à  dix  tours.  Quand  la  céréale  a  été  bien  aplatie,  on  retourne  les  tiges  en 
sens  inverse  et  l'opération  est  recommencée.  En  dernier  lieu,  des  ou- 
vriers armés  de  fléaux  opèrent  un  rapide  battage.  Il  faut  avoir  de  quatre 
à  six  hommes  et  de  trois  à  cinq  femmes  pour  chaque  rouleau.  Ces  ins- 
truments sont  en  granit  ou  en  pierre  calcaire  aussi  dure  que  possible. 
Ils  sont  cylindriques  et  de  faible  longueur.  On  les  emploie  fréquemment 
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dans  les  provinces  du  midi  et  du  sud-ouest,  concurremment  avec  le  fléau, 
leur  travail  isolé  présentant  des  imperfections. 

Les  divers  systèmes  que  nous  venons  de  passer  en  revue  disparaissent  ^ 

peu  à  peu  devant  la  machine  à  battre.  Espérons  que  bientôt  leur  des- 
cription n'aura  plus  qu'un  intérêt  archéologique. 

Les  machines  à  battre  ont  été  les  .premiers  engins  du  mécanisme  dans  ^ 

l'agriculture.  Elles  ont  remplacé  les  fléaux. 

On  les  a  d'abord  fait  actionner  par  les  chevaux  ou  les  bœufs,  puis  par 
la  vapeur.  Une  machine  à  vapeur  peut  battre  2,000  gerbes  par  jour, 
travail  qui  demande  les  bras  de  50  batteurs  au  fléau.  Les  machines  à 
battre  sont  connues  ;  il  est  inutile  d'en  parler  davantage  ici.  On  leur  a 
ajouté  des  accessoires,  comme,  par  exemple,  la  lieuze  de  paille. 

Les  batteuses-lieuses,  —  Les  constructeurs  français  ont  fait  de  la  lieuse 
pour  machines  à  battre  un  appareil  distinct  de  la  batteuse  et  porté  sur 
deux  roues  ;  un  bâti  en  bois  enveloppe  le  mécanisme  et  peut  être  muni  . 
d'un  brancard  pour  atteler  un  cheval,  ce  qui  le  rend  transportable.  On 
l'applique  en  avant  des  secoueurs  des  machines  à  battre  en  travers,  aux- 
quelles on  fi.xe  l'appareil  par  deux  tirants  en  fer;  le  mouvement  est 
donné  par  une  poulie  qu'entraîne  une  courroie  passant  sur  une  seconde 
poulie  portée  par  l'arbre  des  secoueurs  de  la  batteuse. 

La  paille,  en  sortant  des  secoueurs,  tombe  sur  une  claie  en  bois  ap-  '; 

partenant  à  la  lieuse  et  montée  à  charnière  de  façon  à  ce  qu'elle  arrive 
exactement  en  dessous  des  secoueurs  ;  des  croisillons  à  branches  courbes 
montées  sur  un  arbre  animé  d'un  mouvement  de  rotation  poussent  les 
tiges  sur  une  table  inclinée  munie  sur  le  côté  d'un  appareil  lieur  ana-  ., 

logue  à  celui  de  la  machine  à  moissonner.  La  botte  une  fois  faite  est 
poussée  sur  le  sol. 

Les  batteuseS'hroyeuses,  —  M.  le  comte  de  Salis,  qui  a  fait,  dans  le 
Moniteur  des  syndicats^  le  compte  rendu  de  l'exposition  agricole  du  Palais 
de  l'Industrie,  donne  ces  détails  sur  le  mécanisme  du  broyeur  de  paille  : 

Dans  1«  midi  et  une  partie  de  l'ouest  de  la  France,  on  rejette  la  paille  droite 
si  recherchée  dans  le  Nord,  et  en  raison  de  la  nature  rugueuse  et  de  la  dureté 
des  tiges  on  les  broie  pour  les  faire  servir  à  Talimentation  des  bestiaux,  c^est  ce  ^ 

qui  a  donné  lieu  au  procédé  si  défectueux  du  dépiquage.  ( 

On  a  cherché  diverses  combinaisons  pour  produire  les  effets  obtenus  par  l'ac- 
tion des  pieds  des  chevaux  et  des  bœufs.  Certaines  machines  à  battre  américaines, 
comme  celle  d'Aultmann,  arrivent  à  ce  résultat  par  la  disposition  des  appareils  \ 

de  secouage  ;  leurs  dispositions  ont  été  imitées  par  des  mécaniciens  français   qui  ' 
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ont  établi  des  batteuses  analogues  tout  en  conservant  Tapparence  extérieure  par- 
ticulière aux  machines  de  notre  pajs. 

Ce  n'est  pas  tout  à  fait  la  solution  du  problème  ;  les  ingénieurs  anglais  préfè- 
rent ajouter  à  la  batteuse  une  machine  spéciale  pour  broyer  la  paille  sortant  d*une 
machine  ordinaire  ;  on  peut  alors  avoir  à  volonté  de  la  paille  droite  ou  brojée, 
ce  qui  est  de  première  nécessité  pour  les  entrepreneurs,  car  dans  deux  fermes  voi- 
sines on  peut  rechercher  les  modes  opposés  d'opérer. 

A  la  sortie  des  secoueurs,  la  paille  rencontre  une  cloison  verticale  en  bois  qui 
la  fait  tomber  sur  deux  cylindres  broyeurs  ^  le  premier,  garni  de  lames  d*acier,  est 
enveloppé  d'un  autre  cylindre  concave  fixe,  également  muni  de  lames,  la  paille 
passe  entre  ces  deux  séries  de  lames  comme  elle  le  fait  entre  le  batteur  et  le 
contre-batteur  ;  elle  est  alors  hachée  menu  par  fragments.  Le  second  cylindre, 
animé  de  la  même  vitesse,  est  garni  de  dents  qui  poussent  la  paille  hachée  contre 
des  dents  fixes,  ce  qui  achève  de  l'écraser  et  de  la  broyer. 

Lorsque  la  paille  n'est  pas  d'une  dureté  extrême,  et  par  suite  n'exige  pas  une 
manipulation  aussi  énergique,  on  se  contente  d'un  seul  cylindre,  combinant  à  la 
fois  les  actions  de  broyage  et  de  hachage. 

•  En  outre,  la  batteuse  est  munie  d'un  élévateur  prenant  sur  la  grille  inférieure 
du  crible  la  menue  paille  qui  a  passé  à  travers  les  persiennes  des  secoueurs  et 
l'amène  au  cylindre  broyeur,  de  sorte  qu'aucune  tige  ou  aucun  débris  de  tige 
n'échappe  à  l'action  de  cet  organe. 

Enfin,  comme  du  grain  peut  être  entraîné  avec  la  paille  hachée,  on  dispose  à 
l'avant  de  la  machine,  sur  un  bâti  séparé,  un  cribleur  supplémentaire  pour  re- 
tenir et  nettoyer  tout  le  blé  qui  serait  perdu  sans  cette  disposition  accessoire  qui 
augmente  encore  le  rendement  en  grain. 

Les  moissonneuses.  —  Du  moment  qu'on  avait  découvert  la  machine  à 
battre,  il  était  certain  que  les  chercheurs  trouveraient  les  moyens  de 
machiniser  les  autres  instruments  agricoles.  Pour  le  battage  du  grain,  on 
a  gagné  du  temps  avec  la  machine,  mais  les  céréales  rentrées  peuvent 
attendre,  tandis  qu'aux  époques  de  la  moisson,  quand  le  blé,  le  seigle 
ou  Tavoine  sont  mûrs,  il  importe  de  les  rentrer  le  plus  tôt  possible,  afin 
de  les  préserver  des  intempéries  éventuelles  et  de  prévenir  Tégreuage.  A 
la  faucille  on  a  d'abord  substitué  la  faux,  puis  on  a  inventé  la  moisson- 
neuse mécanique.  11  paraît  qu'en  cela  les  cultivateurs  n'ont  fait  que 
reprendre  une  tradition  interrompue  depuis  bien  longtemps. 

Au  premier  siècle  de  notre  ère,  dit  le  Progrès  de  Nancy,  nos  pères  les 
Gaulois  faisaient  usage  de  la  «  moissonneuse  ».  Voici  la  description 
qu'en  fait  Pline  l'Ancien  :  «  Dans  les  vastes  plaines  de  la  Gaule,  une 
caisse  très  grande,  dont  les  bords  sont  garnis  de  dents,  s'avance  sur 
deux  roues  à  travers  les  blés  ;  un  bœuf,  attelé  en  sens  contraire,  la  pousse 
devant  lui,  et  les  épis  arrachés  tombent  dans  la  caisse.  » 

Un  écrivain  du  commencement  du  v'  siècle,  Palladius  (J)e  VÉconomit 
rurale)y  nous  donne  une  description  plus  détaillée  de  la  machine  em- 
ployée par  les  Gaulois  ;  «  Dans  les  plaines  de  la  Gaule,  dit-il,  pour 
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abréger  les  travaux  de  la  moisson,  on  peut,  sans  recourir  aux  bras  des 
moissonneurs  et  à  Taide  d'un  seul  bœuf,  dépouiller  en  peu  de  temps 
une  grande  surface  de  terrain.  On  se  sert  d'un  char  porté  sur  deux  pe- 
tites roues  ;  par-dessus  est  une  tablette  carrée,  garnie  de  planches  incli- 
nées en  dehors,  s'élargissant  sur  Tarrière  et  moins  élevées  sur  le  devant. 
A  la  partie  antérieure,  un  grand  nombre  de  petites  dents  espacées  sont 
disposées  en  lignes  à  la  hauteur  des  épis.  Les  extrémités  en  sont  légè- 
rement recourbées.  A  la  partie  postérieure  du  char  sont  adaptés  deux 
timons  très  courts,  qui  rappellent  les  bras  des  litières.  On  attelle  le  *  •  î 

bœuf  la  tête  tournée  vers  la  machine.  Il  doit  être  dressé  à  garder  Tallure 
de  son  conducteur.  ! 

«  Dès  que  celui-ci  fait  avancer  le  char  à  travers  les  blés,  les  épis  .  | 

mordus  par  les  dents  viennent  s'entasser  dans  la  caisse,  tandis  que  les  :| 

chaumes  coupés  restent  en  place.  Quant  à  relever  ou  à  baisser  les  dents,  •  I 

c'est  l'affaire  du  bouvier  qui  accompagne  le  char.  Après  quelques  allées  j 

et  venues,  et  en  très  peu  de  temps,  la  moisson  est  faite.  Cette  moisson- 
neuse rend  surtout  des  services  dans  les  pays  plats  ou  nivelés,  quand  on 
peut  faire  le  sacrifice  de  la  paille.  » 

Ce  sont  les  peuples  du  midi  de  l'Europe  qui  ont  laissé  tomber  en  dé- 
suétude ces  procédés.  Ils  ont  été  repris  au  commencement  de  ce  siècle 
par  les  cultivateurs  anglais,  puis  perfectionnés.  La  première  moisson- 
neuse qui  ait  apporté  un  réel  progrès  dans  ce  genre  de  travail  fut  inven- 
tée en  1828  par  Patrick  Bell,  fils  d'un  fermier  du  comté  de  Forfar,  en 
Ecosse.  M.  Paul  de  Lagué  raconte  ainsi,  dans  le  Moniteur  des  syndicats,  les 
péripéties  de  cette  invention  : 

Patrick  Bell  prenait  part  aux  rudes  travaux  de  la  vie  des  champs,  y  compris 
ceux  de  la  moisson,  les  plus  pénibles  de  tous.  Aussi  conçut-il  de  bonne  heure 
l'idée  de  se  servir  de  la  force  des  animaux  pour  les  exécuter  *,  cette  idée  le  pour- 
suivait sans  cesse,  mais  aucun  principe  pouvant  servir  de  base  à  un  mécanisme 
quelconque  ne  s'était  présenté  à  son  esprit,  lorsqu'un  soir  de  l'été  de  1827  ses  re- 
gards tombèrent  sur  une  paire  de  ciseaux  à  tondre  les  haies,  oubliée  dans  le  jardin 
de  son  père.  Il  voulut  voir  de  suite  si  cet  engin  pouvait  couper  non  seulement 
les  tiges  des  arbustes,  mais  des  herbes  plus  molles,  et  courut  dans  un  champ 
d'avoine  voisin  essayer  son  instrument  sur  des  tiges  prises  à  droite  et  à  gauche  ; 
il  tenait  son  principe,  mais  il  restait  encore  à  en  réaliser  l'application. 

Doué  d'une  instruction  fort  étendue,  comme  la  plupart  des  fils  defarmers  an- 
glais, il  était  adroit  également  au  travail  manuel  et  savait  se  servir  des  outils  de 
menuiserie.  Il  exécuta  donc  lui-même  tout  le  charronnage  de  sa  machine,  ainsi 
qne  les  modèles  des  pièces  de  fer,  de  fonte  et  d'acier  qu'il  commanda  à  différents 
forgerons  du  voisinage  ;  personne  ne  pouvait  pénétrer  son  secret,  d'autant  plus 
qu'il  monta  et  ajusta  de  son  mieux  l'appareil  de  son  invention. 

Au  printemps  suivant,  il  avait  achevé  le  mécanisme  de  la  série  de  ciseaux  qui 
devaient  couper  les  tiges  de  blé  ;  mais  avant  de  leur  faire  affronter  l'épreuve  du 
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travail  dans  un  champ,  il  vonlut  se  rendre  compte  de  leur  fonctionnement  par 
un  essai  ;  bien  des  déboires  seraient  épargnés  aux  inventeurs^  s'ils  avaient  la  pru- 
dence de  notre  Écossais.  H  profita  d'un  moment  où  les  travaux  avaient  emmené 
au  dehors  tous  les  habitants  de  la  ferme,  et  charria  dans  son  atelier  quelques 
brouettes  de  terre  meuble  qu'il  étala  sur  le  sol  en  une  couche  assez  mince,  dans 
laquelle  il  piqua  des  tiges  d*avoine  sèche,  de  façon  à  figurer  sur  un  petit  empla- 
cement une  récolte  ordinaire,  et  s'enferma  soigneusement  dans  l'atelier  pour  ne 
pas  être  surpris.  Plein  d'une  émotion  que  l'on  comprendra  aisément,  il  s'attela  à 
sa  machine,  la  poussa  de  toutes  ses  forces  sur  son  champ  artificiel,  et  s'élança, 
haletant,  pour  juger  le  résultat  de  tant  de  peines.  Hélas  !  les  tiges  d'avoine  étaient 
bien  coupées,  maïs  jonchaient  le  sol  bouleversées  dans  un  désordre  affreux  ;  il 
aurait  été  impossible  de  les  sécher,  d'en  faire  des  javelles  et  enfin  des  gerbes.  U 
avait  trouvé  une  coupeuse,  mais  non  une  moissonneuse. 

Comme  tous  les  sublimes  entêtés,  il  ne  se  découragea  pas,  et  s'aperçut  bien 
vite  qu'il  manquait  un  organe  essentiel  à  sa  machine,  et  imagina,  pour  arriver  à 
déposer  sur  le  sol  les  tiges  en  andain  régulier,  un  plan  incliné  de  45"*  sur  l'horizon, 
formé  par  une  toile  sans  fin  tendue  entre  deux  rouleaux,  et  ayant  un  mouvement 
uniforme  fourni  par  les  roues  porteuses  ;  ce  mécanisme  ingénieux,  bien  préfé- 
rable aux  rouleaux  à  hélice  de  Burgets  et  Eey,  est  redevenu  à  la  mode  de  nos 
jours,  et  se  retrouve  sur  la  plupart  des  moissonneuses-lieuses  actuelles. 

Ce  perfectionnement,  tout  simple  qu'il  paraisse,  lui  avait  coûté  beaucoup  de 
travail  ;  il  voulut  aussi  l'essayer  dans  son  atelier  ;  cette  fois,  il  fut  heureux,  les 
tiges,  tout  en  étant  aussi  bien  coupées  que  dans  sa  première  épreuve,  se  dépo- 
saient régulièrement  sur  le  sol. 

Un  tel  succès,  au  lieu  de  l'étourdir,  comme  cela  arrive  malheureusement  trop 
souvent,  ne  le  fit  que  redoubler  de  patience  et  d'ingéniosité.  Il  songea  que  le  vent, 
en  agitant  une  récolte  un  peu  mêlée,  pouvait  empêcher  un  fonctionnement  régu- 
lier de  la  machine  ;  il  résolut  d'y  pourvoir  pendant  les  quelques  semaines  qui  le 
séparaient  de  la  maturité  des  céréales.  C'est  ainsi  qu'il  imagina  et  construisit  le 
volant  à  quatre  ailes  et  à  axe  horizontal,  placé  en  avant  de  la  ligne  de  ciseaux  et 
dont  le  mouvement  de  rotation  fourni,  comme  celui  de  tous  les  organes  d'ane 
moissonneuse,  par  les  roues,  devait  incliner  à  l'avance  les  tiges  dans  le  sens  où 
elles  devaient  tomber,  et  les  engager  dans  l'ouverture  des  ciseaux  tranchants. 

Fidèle  à  ses  principes  de  prudence,  et  ne  voulant  pas  exposer  le  nom  de  sa 
famille  aux  plaisanteries,  conséquence  inévitable  d'un  insuccès,  se  méfiant  de 
son  œuvre  malgré  la  réussite  de  ses  expériences  d'atelier,  Patrick  Bell  voulat 
faire  la  nuit  son  premier  essai  dans  un  champ  ;  et  cette  tentative  mémorable  n'eut 
qu'un  de  ses  frères  pour  témoin.  Quand  tout  reposait  dans  la  ferme^  ils  attelèrent 
en  silence  le  bon  vieux  cheval  Jock,  le  plus  doux  de  leurs  chevaux  et  le  compa- 
gnon de  leurs  jeux  d'enfance,  dont  Bell,  dans  sa  vieillesse,  aimait  à  rappeler  le 
nom.  La  machine  fut  conduite  au  champ  do  froment  le  plus  voisin  ;  le  succès 
dépassa  les  espérances  ;  deux  sillons  furent  entièrement  coupés,  et  les  tiges  dépo- 
sées sur  le  sol  en  andains  réguliers  et  irréprochables.  Pour  la  première  fois,  une 
moissonneuse  eôectuait  son  travail  complètement  et  de  la  façon  la  plus  satisfai- 
sante :  on  était  à  la  fin  de  la  moisson  de  1828. 

Depuis  celte  date  mémorable  dans  l'histoire  de  l'agriculture  moderne,  les  ma- 
chines Bell  fonctionnèrent  régulièrement  en  Ecosse  et  quatre,  comme  nous  l'avons 
dit  dans  l'article  Outillage  agricole,  furent  envoyées  dans  l'Illinois,  patrie  de  Mac- 
Cormick  et  de  Manny.  Malgré  ce  succès,  P.  Bell  voulant  faire  profiter  l'agricul- 


D'igitized  by 


Google 


CULTIVATEURS.                                                          475  ;. 

? 

tore  de  son  invention  et  donnant  an  exemple  de  désintéressement  bien  peu  suivi,  f 

refusa  de  prendre  un  brevet  d*invention  et  d'y  intéresser  un  constructeur,   pour  ^ 

laisser  la  porte  ouverte  à  tous.  y 

A  la  mort  de  son  père,  Bell  quitta  TËcosse  pour  aller  au  Canada  prêcher  \ , 

rÉvangile  comme  ministre  protestant,   mais  il  revint  s'établir  dans  son  pays  ?* 

pour  7  terminer  en  1869  une  existence  honorée  et  consacrée  au  bien  de  ses  sem-  !  i 

blables.  1 

L'Américain  Mac-Cormick  inventa  en  1844  une  moissonneuse  plus 

perfectionnée  que  celle  de  Bell.  Elle  se  composait  d'une  boîte  triaugu-  y 

laire  montée  sur  une  roue  et  munie  d'une  flèche  et  de  palonniers  pour  J  | 

Tattelage  des  chevaux  ;  une  transmission  actionnée  par  la  roue  donnait  î 

un  mouvement  rapide  de  va-et-vient  à  la  lame  d'une  scie  à  larges  dents  • 

tranchantes,  qui  remplaçait  le  mouvement  oscillatoire  des  lames  cou-  .j  \ 

pantes  de  Bell  ;  le  moulinet  rabatteur  ou  volant  rotatif  de  celui-ci  était  J 

conservé,  mais  un  grand  progrès  était  obtenu  en  faisant  tirer  l'appareil  j 

par  les  chevaux.  Un  ouvrier  spécial,  porté  par  la  machine  et  armé  d'un  \  \ 
râteau,  réunissait  en  javelles  les  tiges  coupées  et  les  déposait  plus  ou 
moins  régulièrement  sur  le  sol. 

Puis  on  parvint  à  faire  des  «  moissonneuses-lieuses  »,  c'est-à-dire  !  ! 

des  machines  qui,  non  seulement  coupent  les  tiges  et  les  mettent  en  j^: 

javelles,  mais  encore  les  lient  en  gerbes.  Elles  peuvent  couper  et  lier  i* 

de  5  à  7  hectares  par  jour,  procurant  ainsi  une  économie  d'une  vingtaine  »  • 

de  francs  par  hectare  sur  les  autres  procédés  connus.  i  ; 

La  marche  de  ces  moissonneuses  est  très  douce  et  très  régulière  ;  les  ;  '•  > 
épis  sont  beaucoup  moins  secoués  que  dans  le  travail  à  la  main.  On  ,;V 
évalue  à  un  hectolitre  par  hectare  l'égrenage  évité  par  l'emploi  d'une  ] .; 
moissonneuse  simple  ;  un  déchet  semblable  provient  des  secousses  don- 
nées par  les  ouvriers  lieurs,  de  sorte  que  le  moissonnage  mécanique  fait  v 
avec  une  moissonneuse-lieuse  élève  de  deux  hectolitres  à  l'hectare  le  • 
rendement  de  la  moisson  en  le  comparant  à  celui  fait  avec  la  faux  ou  la 
sape  et  le  liage  à  la  main. 

Aux  environs  de  Paris,  les  ouvriers  agricoles  sont  en  contact  avec  les 
ouvriers  de  l'industrie  et  montrent  plus  qu'en  province  des  exigences 
envers  les  cultivateurs  qui  les  occupent.  L'un  de  ces  cultivateurs  ayant 
eu  des  difficultés  avec  son  personnel,  ût  l'acquisition  d'une  des  premières 
moissonneuses  vendues  en  France  ;  l'arrivée  de  la  machine  fit  rentrer 

tout  le  monde  dans  le  devoir,  et  l'instrument  resta  tranquillement  plus  i  i 

de  dix  années  sous  le  hangar.  ii 

Les  faucheuses.  —  Le  coupage  mécanique  des  céréales  devait  forcément 
entraîner  celui  des  fourrages.  M.  le  comte  àe-Salis  fait  un  exposé  savant 
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et  judicieux  de  la  nécessité  qu'il  y  a  de  récolter  pi'omptement  les  four- 
rages dans  les  grandes  fermes,  où  leur  quantité  est  importante. 


Les  fourrages  naturels  on  artificiels,  dit-il,  ont  pris  dans  Tagriculture  française 
une  importance  exceptionnelle,  et  actuellement  la  quantité  que  Ton  en  obtient 
dans  une  exploitation  est  le  facteur  le  plus  important  de  sa  valeur  locative  ou 
vénale.  Toute  augmentation  dans  la  récolte  du  foin  se  traduit  par  une  plus-value 
dans  la  production  de  la  viande  et  en  même  temps  dans  la  production  du  blé, 
puisqu'elle  permet  d'employer  une  plus  grande  quantité  de  fumier  de  ferme  ; 
aussi  lorsque  le  fourrage  vient  à  être  rare  par  suite  d'une  sécheresse  prolongée 
ou  de  toute  autre  cause,  si  en  outre  les  intempéries  de  l'atmosphère  viennent 
aggraver  ce  malheur,  les  céréales  ne  fourniront  que  de  maigres  moissons  et  le 
cultivateur  sera  frappé  de  deux  côtés. 

Lorsque  le  foin  de  bonne  qualité  est  abondant  dans  un  pays,  cette  nation  fa- 
vorisée possède  à  la  fois  beaucoup  de  pain  et  beaucoup  de  viande.  On  peut  donc 
dire  avec  Barrot  :  «  Toute  économie  dans  les  frais  de  production  du  foin  corres- 
pond à  une  diminution  dans  le  prix  de  revient  du  blé.  » 

Le  fauchage  rapide  des  prairies  est  un  problème  de  la  plus  haute  importance. 
Souvent  de  mauvais  temps  viennent  contrarier  les  opérations;  il  faudrait  pouvoir 
profiter  de  quelques  heures  de  soleil  pour  sauver  la  récolte  ;  mais  on  se  heurte 
aux  difficultés  toujours  croissantes  de  la  main-d'œuvre  ;  dans  la  plupart  des  cas 
on  ne  parvient  pas  à  trouver,  à  quelque  prix  que  ce  soit,  les  ouvriers  nécessaires 
pour  faucher  en  temps  utile  le  foin  et  le  rentrer  avant  que  de  fâcheux  accidents 
atmosphériques  ne  lui  aient  fait  subir  de  graves  altérations  dans  sa  qualité.  La 
plupart  des  agronomes  estiment  à  un  quart  de  la  récolte  fourragère  la  perte  subie 
ainsi  annuellement  par  les  cultivateurs  français. 

Presque  tout  ce  déchet  désastreux  peut  être  évité  en  employant  des  machines 
traînées  par  des  chevaux  ou  même  des  bœufs  et  permettant,  avec  l'aide  d'un  petit 
nombre  d'ouvriers,  de  faucher,  de  sécher  ou  faner  et  de  ramasser  très  rapidement 
les  fourrages  des  prairies  naturelles  ou  artificielles.  Si  ces  outils  étaient  univer- 
sellement répandus,  on  augmenterait  d'un  quart  la  production  de  la  nourriture 
du  bétail,  sans  compter  l'économie  considérable  réalisée  sur  les  frais  de  la  récolta, 
et  chaque  chef  d'exploitation  serait  certain  de  pouvoir  nourrir  tous  ses  animaux. 
Aussi  voyons-nous  les  faucheuses  prendre  petit  à  petit  place  dans  les  exploita- 
tions à  côte  des  instruments  les  plus  utiles  et  les  plus  usités  ;  les  râteaux  à  cheval 
et  les  faneuses,  quoique  moins  répandus,  commencent  à  être  employés  ;  néan- 
moins, ces  engins  sont  bien  loin  de  se  rencontrer  dans  toutes  les  fermes,  et  nous 
ne  saurions  trop  insister  sur  la  nécessité  absolue  de  leur  usage.  Par  le  temps  de 
crise  agricole  qui  sévit  sur  la  France,  il. faut  se  rattacher  avec  la  plus  grande 
énergie  aux  divers  moyens  de  salut  ;  en  les  réunissant  tous,  on  finira  par  ramener 
la  prospérité  dans  la  plus  importante  et  la  première  de  nos  industries.  En  indiquer 
les  procédés  est  le  but  de  ces  études. 

Le  moment  précis  où  les  plantes  fourragères,  préparées  par  les  travaux  de 
l'année  entière  et  amenées  à  un  bon  état  de  végétation,  doivent  être  coupées  est 
difficile  à  saisir.  Des  controverses  nombreuses  se  sont  manifestées  à  ce  sujet  ;  en 
général,  on  peut  dire  qu'il  est  temps  de  faucher  les  prés  lorsque  les  plantes  qui  y 
dominent  sont  en  pleine  fleur.  Les  Anglais,  et  surtout  James  Howard,  de  Bedfort, 
qui  est  un  grand  agriculteur  en  même  temps  qu'un  des  plus  illustres  ingénieurs- 
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mécaniciens  du  Royaume-Uni,  préfèrent  hâter  l'époque  de  la  coupe  pour  profiter 
du  moment  où  la  plante  renferme  plus  de  matières  nutritives,  celles-ci  solubles 
dans  l'eau  comme  le  gluten,  le  sucre,  etc.,  disparaissant  sous  l'action  du  soleil 
et  se  transformant  en  fibre  ligneuse  et  indigeste. 

La  plupart  des  habitants  de  nos  campagnes,  loin  de  se  conformer  à  un  raison- 
nement tant  de  fois  vérifié  par  la  pratique,  retardent  beaucoup  trop  le  fauchage, 
sous  prétexte  que  l'herbe  tendre  au  moment  de  la  floraison  se  réduirait  à  la  des- 
siccation et  que  l'on  n'aurait  qu'une  récolte  insuffisante.  On  obtient  ainsi,  au  lieu 
d'un  foin  conservant  sa  couleur  et  son  parfum,  une  sorte  de  paille  de  qualité  in- 
férieure, tous  les  sucs  se  portant  à  la  graine  et  une  sorte  de  dessiccation  sur  pied 
se  pratiquant  tout  le  long  de  la  tige,  qui  subit  une  décomposition  particulière. 
La  quantité  à  laquelle  on  a  sacrifié  n'est  qu'illusoire  et  on  n'a  plus  la  qualité. 

U  ne  faut  pas  non  plus  faucher  trop  tôt  ;  alors  la  jeune  herbe  est  trop  aqueuse, 
tandis  qu'à  la  maturité  correspondant  à  la  pleine  floraison,  le  carbone  se  développe 
et  les  jus  sucrés  sont  plus  abondants  ;  c'est  donc  ce  moment  opportun  qu'il  faut 
saisir  pour  la  fauchaison  ;  on  aura  une  somme  de  fourrages  plus  nutritifs,  plus 
abondants  et  d'un  poids  plus  considérable. 

En  résumé,  s'il  y  a  une  erreur  à  commettre,  il  vaut  mieux  faucher  trop  tôt  que 
trop  tard  ;  car  en  éloignant  l'époque  de  la  coupe  de  l'herbe  on  diminue  le  temps 
de  la  végétation  du  regain  et  par  suite  on  restreint  ce  produit. 

Un  mot  sur  l'époque  favorable  de  la  coupe  des  fourrages  artificiels  complétera 
ce  qui  précède.  Pour  le  trèfle  et  la  luzerne,  il  faut  profiter  du  moment  où  ils  en- 
trent en  fleurs  ;  ils  ont  alors  toutes  leurs  feuilles,  leurs  tiges  sont  pleines  de  sucs 
et  une  fenaison  bien  faite  conserve  tous  ces  éléments  précieux  de  nutrition  ;  le 
sainfoin  se  fauche  lorsque  ses  premières  feuilles  commencent  à  se  passer  ;  les 
vesces,  pois  et  lentilles,  dont  les  gousses  sont  très  recherchées  par  les  animaux 
auxquels  elles  fournissent  un  aliment  très  nutritif,  ne  doivent  être  coupés  que 
lorsque  les  graines  se  forment  ;  la  minette  se  fauche  en  fleur  au  moment  de  la 
formation  des  premières  siliques,  enfin  les  lupins  quand  la  plus  grande  partie  des 
gousses  prend  une  teinte  brune. 

Ces  détails  semblent  appartenir  plus  à  l'économie  rurale  qu'à  la  mécanique 
agricole  ;  nous  croyons  cependant  devoir  les  présenter  ici,  car  souvent  pour  les 
avoir  négligés,  on  s'en  prend  aux  instruments  perfectionnés  ;  ces  créations  du 
génie  de  notre  époque  ne  peuvent  rendre  de  services  que  si  on  les  emploie  à 
propos. 

Une  fois  ces  préliminaires  essentiels  posés,  nous  allons  passer  en  revue  les  ap- 
pareils propres  à  détacher  du  sol  qui  la  supporte  la  récolte  arrivée  au  degré  con- 
venable de  maturité. 

Pendant  des  siècles,  les  fourrages  ont  été  coupés,  soit  avec  la  faucille  des 
Gaulois,  soit  avec  la  faux  ;  nous  ne  nous  appesantirons  pas  sur  ces  instruments 
qne  tout  le  monde  connaît,  et  dont  le  second  exige  certaines  qualités  que  nous 
pouvons  signaler  en  passant  -,  elles  pourront  empêcher  de  choisir  une  mauvaise 
lame.  Pour  que  le  métal  soit  homogène  et  résistant,  il  est  nécessaire  que  la  faux 
suspendue  par  le  talon  rende  un  son  clair,  uniforme  et  non  fêlé  lorsqu'on  la 
frappe  avec  une  pierre  ou  avec  le  fer  ;  en  outre,  en  promenant  un  morceau  d'a- 
cier sur  le  tranchant,  on  vérifiera  si  certaines  places  sont  plus  ou  moins  dures  que 
d'autres  ;  on  rejettera  les  instruments  qui  offrent  des  tendrures  ;  il  faut  avoir  une 
coupe  fine  et  douce  et  la  coloration  de  la  lame  doit  tirer  sur  le  bleu.  Ce  modeste 
instrument  est  tellement  employé  dans  nos   exploitations  qu'il  donne  lieu  à  un 
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commerce  qui  ne  s'élève  pas  à  moins  de  2,500,000  annuellement.  Cette  produc- 
tion diminuera  peut-être  par  suite  de  l'usage  de  plus  en  plus  général  des  engins 
mécaniques  pour  les  grandes  surfaces  ;  elle  n'en  sera  pas  moins  toujours  consi- 
dérable, car  il  faudra  encore  avoir  recours  à  la  faux  pour  couper  certains  angles 
des  prés,  les  fossés,  etc.  La  faux  venait  autrefois  surtout  de  Styrie;  la  France  en 
a  reçu  jusqu'à  plus  d'un  million  par  an  ;  cette  importation  est  réduite  aujourd'hui 
à  des  quantités  insignifiantes. 

Le  fauchage  mécanique  date  uniquement  du  dix-neuvième  siècle,  nous  pouvons 
même  dire  de  la  seconde  moitié  du  dix-neuvième  siècle  ;  lorsque  les  machines  à 
moissonner  ont  été  à  peu  près  adoptées  pour  les  blés,  leurs  inventeurs  ont  cherché 
à  les  appliquer  à  la  coupe  des  fourrages  ;  des  difficultés  assez  graves  ont  montré 
que  le  problème  à  résoudre  n'était  pas  le  même.  Dans  le  premier  cas,  on  avait 
affaire  à  des  tiges  sèches,  droites,  se  laissant  scier  facilement  par  le  pied  et  tom- 
bant ensuite  naturellement  sous  le  poids  de  l'épi,  les  appareils  qui  réussissaient  à 
effectuer  ce  travail  ne  pouvaient  plus  fonctionner  lorsqu'ils  étaient  engagés  dans 
une  masse  serrée  et  croisée  d'herbes  fraîches  et  flexibles;  les  scies  s'engorgeaient 
et  tous  les  organes  destiués  à  ranger  en  javelle  les  céréales  sur  le  sol  ne  pouvaient 
plus  fonctionner  et  absorbaient  une  grande  partie  de  la  force  motrice  des  chevaux 
pour  un  travail  inutile.  Ces  échecs  n'ont  pas  découragé  les  ingénieurs  ;  ils  ont 
modifié  leurs  machines  pour  les  rendre  propres  au  fauchage,  en  ont  diminué  les 
dimensions,  supprimé  les  organes  inutiles,  et  concentré  toute  la  puissance  mo- 
trice sur  la  scie. 

La  scie  est  la  partie  importante  des  faucheuses  :  elle  a  à  couper  les  tiges  molles 
dont  la  réunion  forme  de  lourdes  récoltes  souvent  enchevêtrées.  Cet  organe  se 
compose  de  deux  parties:  une  fixe  et  une  mobile.  La  partie  mobile  est  constituée 
par  une  série  de  dents  d'acier  en  forme  de  trapèze  isocèle,  dont  les  côtés  inclinés 
à  la  petite  base  sont  taillés  en  biseaux  ;  ces  dents  sont  fixées  à  une  barre  porte- 
lames.  La  partie  fixe  comprend  une  série  de  doigts  ou  pointes  coniques  se  rele- 
vant un  peu  à  leur  extrémité  et  portant  une  rainure  ou  mortaise  dans  laquelle 
glissent  les  dents  de  la  partie  mobile  ;  les  doigts  divisent  l'herbe,  l'amènent  de- 
vant chaque  dent  dont  le  mouvement  alternatif  la  fait  couper  entre  sa  partie 
biseautée  et  le  côté  du  doigt. 


Accueillies  avec  défiance  au  début,  les  faucheuses  ont  pris  définitive- 
ment place  parmi  les  outils  indispensables  d'une  ferme  bien  tenue.  Elles 
fournissent  le  moyen  de  faire,  avec  deux  chevaux  et  un  homme,  le  tra- 
vail d'environ  neuf  faucheurs  ;  d'après  les  calculs  du  général  Morin, 
cette  économie  payerait  la  machine  en  deux  ans  si  on  s'en  servait  seu- 
lement pendant  ce  temps  sur  20  hectares  de  prés. 

Il  faut  surtout  envisager,  observe  M.  de  Salis,  le  grand  bénéfice  dû  à 
la  rapide  exécution  d'un  travail  pour  lequel  il  faut  saisir  pour  ainsi  dire 
à  la  volée  le  moment  favorable,  la  certitude  de  sauver  une  récolte  qui, 
sans  cette  promptitude,  serait  souvent  compromise.  De  plus,  il  est  hors 
de  doute  que  les  faucheurs  ne  se  rapprochent  jamais  assez  du  sol,  que 
de  ce  chef  une  portion  importante  de  la  récolte  fourragère  est  perdue  ; 
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la  machine  rase  de  près  d'une  façon  constamment  régulière  5  rien  n'est 
perdu  et  la  plante  ainsi  coupée  n'en  donne  qu'un  produit  plus  considé- 
rable au  moment  du  regain,  tandis  que  les  chaumes  laissés  un  peu  longs 
se  dessèchent  et  nuisent  à  la  végétation  ultérieure.  Enfin,  de  l'aveu  de 
tous,  la  coupe  est  faite  avec  une  perfection  telle  que  l'ouvrier  le  plus 
habile  ne  peut  y  prétendre. 

On  a  poussé  l'imagination  jusqu'à  pratiquer  mécaniquement  le  fanage 
et  le  râtelage  de  l'herbe.  Suivons  M.  de  Salis  : 

Une  faneuse  se  compose  de  deux  appareils  juxtaposés  sur  un  même  axe  ;  cha- 
cun  de  ces  organes  a  la  forme  d'ensemble  d'un  tambour  consistant  en  une  série 
de  petites  fourches  placées  au  bout  de  bras  qui  reçoivent  un  mouvement  de  rota- 
tion des  roues  porteuses  de  la  machine.  Les  fourches  sont  articulées  à  Tcxtrémité 
des  bras  et  maintenues  dans  la  direction  du  wagon  par  un  ressort  calculé  pour 
résister  au  travail  de  retournement  et  de  projection  du  foin,  et  céder  à  toute 
pression  plus  forte  ;  la  dent  peut  ainsi  s'effacer  lorsqu'elle  vient  à  rencontrer 
une  pierre  ou  tout  autre  obstacle  de  ce  genre.  Un  excentrique  permet  de  régler 
la  hauteur  des  dents  au-dessus  du  sol  et,  à  l'aide  d'une  disposition  très  simple, 
de  changer  le  sens  de  la  marche  des  râteaux.  Ce  dernier  point  est  de  la  dernière 
importance  ;  en  effet,  la  vitesse  des  fourches  étant  de  3", 60  à  3", 80  à  la  circon- 
férence, les  dents,  dans  le  cas  de  la  marche  en  avant,  touchent  le  sol  environ 
tous  les  0'°,085,  le  foin  est  très  remué,  projeté  énergiquement,  tellement  qu'il  est 
inutile  de  le  retourner  une  seconde  fois  ;  cette  action  violente  est  désastreuse 
quand  il  s'agit  du  trèfle  et  des  fourrages  appartenant  à  la  famille  des  légumineuses  ; 
car  chez  ces  végétaux,  les  feuilles  qui  en  forment  la  partie  la  plus  sapîde  et  la 
plus  nutritive  se  détachent  et  tombent  ;  si  on  les  secoue  un  peu  fort,  il  ne  reste 
plus  que  des  tiges  ou  des  côtes  ;  c'est  pour  éviter  ce  grave  inconvénient  que  l'on 
a  imaginé  la  marche  en  arrière,  les  faneuses  sont  dites  alors  à  double  action  \  la 
rotation  des  peignes  se  produisant  en  sens  inverse  de  la  marche,  en  vertu  de  la 
composition  des  mouvements,  les  intervalles  sont  plus  écartés  et  deviennent  de 
0",135  ;  le  foin  est  soumis  à  des  chocs  moins  vifs,  il  est  simplement  retourné  sur 
place  au  lieu  d'être  projeté  en  l'air. 

Telles  qu'elles  existent  actuellement,  les  faneuses  rendent  des  services  inap- 
préciables aux  cultivateurs  ;  c'est  à  tort  que  beaucoup  de  ceux  qui  ont  adopté  la 
faucheuse  mécanique  et  le  râteau  à  cheval  croient  pouvoir  s'en  passer,  elles 
constituent  l'organe  indispensable  de  la  transformation  de  l'herbe  en  foin.  Leur 
fonctionnement  est  irréprochable  ;  elles  exigent  peu  de  force  motrice  et  dispen- 
sent de  l'emploi  de  nombreux  ouvriers  du  moment  où  tous  les  bras  de  la  ferme 
sont  occupés  ;  on  peut  considérer  que  chaque  machine  économise  le  travail  de 
dix  à  vingt  femmes.  Enfin,  elles  offrent  ce  grand  avantage  que  lorsque  la  saison 
est  défavorable,  on  peut  laisser  le  foin  en  tas  pour  ne  le  faner  qu'au  moment 
opportun,  grâce  à  la  rapidité  avec  laquelle  l'herbe  est  répandue  ;  cette  rapidité 
permet,  en  outre,  si  le  soleil  vient  à  luire  après  la  pluie,  de  retourner  Therbe 
coupée  de  temps  en  temps  pour  ne  pas  laisser  un  seul  côté  exposé  au  soleil.  On 
est  ainsi  assuré  de  pouvoir  faire  toutes  les  manutentions  nécessaires  en  temps  et 
lieu. 

Nous  avons  parlé  du  râtelage.  Nous  sommes  loin  du  râteau  manié  pai* 
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la  main  des  femmes.  Il  est  mécanique  et  mis  en  mouvement  parles  che- 
vaux. Il  en  existe  plusieurs  variétés. 

Tous  présentent  un  point  commun  :  deux  roues  servant  de  support  à 
une  série  de  dents  recourbées  destinées  à  se  remplir  d'herbe  ;  on  les  re- 
tourne quand  elles  ont  emmagasiné  un  volume  suffisant  et  Therbe  tombe 
sur  le  sol.  Les  dents  sont  ou  solidaires  ou  indépendantes  ;  dans  ce  der- 
nier cas  elles  épousent  plus  facilement  la  forme  ondulée  du  sol.  Le 
conducteur  est  placé  sur  un  siège  fixé  aux  brancards  ;  il  manœuvre  soit 
avec  la  main,  soit  avec  le  pied  un  levier  ou  une  pédale  faisant  engrener 
Taxe  conmaun  des  dents  avec  les  roues  de  telle  sorte  que,  par  leur  inter- 
médiaire, Tattelage  soulève  les  dents  et  dépose  le  foin. 

Tel  qu'il  est  construit  maintenant  par  nos  mécaniciens  français  qui 
ont  su  profiter  habilement  des  travaux  de  leurs  devanciers  anglais  et 
américains,  conclut  M.  de  Salis,  le  râteau  à  cheval  représente  une  grande 
économie  de  main-d'œuvre  ;  aucun  cultivateur  soucieux  de  ses  intérêts 
ne  devrait  se  dispenser  d'en  posséder.  Il  n'y  a  aucune  comparaison  entre 
le  prix  de  revient  ainsi  effectué  et  celui  opéré  par  les  ouvriers,  même 
par  des  femmes  ;  la  diminution  est  de  50  p.  100  environ.  De  plus,  en 
opérant  très  rapidement,  on  est  certain  de  sauver  la  récolte  de  foin  ou 
de  regain,  qui  peut  se  trouver  menacée  par  les  intempéries  de  l'atmos- 
phère. Au  point  de  vue  cultural,  quand  on  sait  se  servir  convenable- 
ment du  râteau,  ses  dents,  en  grattant  légèrement  le  sol,  aiTachent  une 
grande  quantité  d'herbes  parasites,  démolissent  les  taupinières  dont  elles 
épandent  la  terre  et  rehaussent  un  peu  les  plantes,  qui  en  reçoivent 
une  notable  activité  de  végétation. 

Les  avantages  du  mécanisme  dans  l'agriculture  sont  évidents,  et  les 
cultivateurs  ne  demanderaient  pas  mieux  que  d'en  profiter,  mais  beau- 
coup en  sont  empêchés  par  le  manque  des  capitaux  nécessaires  à  l'achat 
de  ces  instmments.  N'y  a-t-il  pas  possibilité  pour  les  petits  fermiers, 
les  petits  propriétaires,  de  s'en  servir  quand  même?  C'est  là  un  point 
qu'il  est  intéressant  d'élucider.  V Avenir  des  campagnes  voit  aux  cultiva- 
teurs trois  manières  de  se  procurer  les  machines  : 

1*  Chacun  peut  acheter  celles  qui  lui  sont  utiles  ; 

2*  Il  peut  s'associer  avec  des  confrères  plus  ou  moins  nombreux  pour 
en  faire  l'achat  et  s'en  servir  à  son  tour  ; 

3^  Il  peut  louer  chaque  machine  à  un  enti^epreneur  de  travaux  au 
moment  où  il  en  a  besoin. 

Où  les  propriétés  ne  sont  pas  généralement  très  étendues,  la  première 
manière  de  se  procurer  l'outillage  agricole  n'est  pratique  que  pour  quel- 
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ques  instruments  seulement,  pour  ceux  qui  ne  coûtent  pas  un  prix  élevé 
et  ceux  dont  on  se  sert  toute  Tannée.  Mais  pour  les  faucheuses,  les  mois- 
sonneuses, les  batteuses,  ce  procédé  est  contraire  aux  règles  de  Técono- 
mie  rurale.  Il  immobilise  un  capital  relativement  important  qui  est  mal 
utilisé.  Ainsi,  une  faucheuse  qui  coupe  Fherbe  de  80  hectares,  fournit 
un  travail  très  économique,  alors  que  celui  qui  est  fourni  par  la  même 
machine  ne  fauchant  que*  10  hectares  est  au  moins  aussi  cher  que  le 
fauchage  à  la  faux  ordinajre.  On  comprend,  en  effet,  que  si  les  dépenses 
journalières  (dépense  de  l'attelage,  prix  de  la  journée  du  conducteur,  de 
l'huile,  etc.)  sont  proportionnelles  au  nombre  de  journées  de  travail,  les 
dépenses  annuelles  (intérêts,  risques,  amortissement),  supportées  dans 
les  comptes  par  hectare  de  pré  fauché,  seront  d'autant  plus  petites  que 
le  nombre  d'hectares  sera  plus  grand.  Le  même  raisonnement  s'applique 
aux  moisfionneuses  et  aux  batteuses.  Il  faut  donc  renoncer  à  l'achat  de 
ces  instruments  dans  les  petites  exploitations,  qu'elles  appartiennent  à 
des  agriculteurs  riches  ou  à  des  agriculteurs  pauvres,  car  il  n'y  a  pas 
deux  économies  rurales,  l'une  à  l'usage  des  gens  riches,  l'autre  à  l'usage 
des  gens  pauvres,  comme  beaucoup  de  personnes  le  croient.  Quand  on 
veut  produire  à  bon  marché,  les  mêmes  règles  s'appliquent  aux  uns  et 
aux  autres. 

L'achat  d'une  ou  de  plusieurs  machines  fait  par  plusieurs  cultiva- 
leure  associés  peut  permettre  de  tourner  la  difficulté  que  nous  venons  de 
signaler.  Cependant  cette  association  n'a  pas  de  grandes  chances  de  se 
faire  sur  une  grande  échelle,  au  moins  dans  notre  pays,  parce  que  l'es- 
prit d'union,  de  solidarité,  de  discipline  nous  manque.  Les  syndicats 
agricoles  pourront  le  faire  développer  en  un  temps  relativement  court, 
mais  il  faut  tout  d'abord  que  les  cultivateurs  aient  pu  apprécier  toute  la 
valeur  des  services  qu'ils  peuvent  rendre.  Actuellement  nous  ne  voyons 
qu'un  moyen  de  rendre  possible  l'usage  des  machines  dont  nous  venons 
de  parler,  c'est  de  les  placer  entre  les  mains  d'entrepreneurs  qui  iraient 
de  métairie  en  métairie.  S'ils  avaient  beaucoup  de  travail  assuré,  ils  fe- 
raient d'assez  beaux  bénéâces,  tout  en  rendant  de  grands  services  aux 
agriculteurs.  Il  appartient  aux  sociétés  d'agriculture,  aux  comices  et  aux 
syndicats  d'encourager  cette  industrie,  d'une  part,  en  distribuant  ou  bien 
des  primes  aux  entrepreneurs,  ou  bien  en  leur  donnant  des  instruments 
qu'ils  paieraient  en  comptant  chaque  année,  une  petite  somme,  pour  en 
amortir  la  valeur;  d'autre  part,  en  appelant  l'attention  des  cultivateurs 
sur  les  avantages  qu'ils  peuvent  retirer  en  faisant  exécuter  leurs  travaux 
à  l'entreprise. 

Telle  est  la  conclusion  de  M.  de  TÉcluse,  auteur  de  l'article  que  nous 
reproduisons  d'après  V Avenir  des  campagnes. 

MOVOOB.  pBor.  — >  vr.  31 
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Voici  le  relevé  des  machines  agricoles  en  1862  et  1882,  que  nous 
trouvons  dans  la  statistique  agricole  de  M.  Tisserand  : 


NOMENCLATURE. 


1868. 


t88i. 


DIFFÉRBVCB8 

de  1862  41882 


ftbsolaes. 


relatives. 


Maehiuet  à  vapear  fixei  ou  locomobilei 

Charrues 

Hoaes  à  cheval 

Machines  à  battre 

Semoirs  mécaniques 

Faucheuses  mécaniques 

Molssonnenses  mécaniques 

Faneuse»  et  râteaux  à  cheval 


Nombre. 

S,849 

8,306,421 

25,846 

100,783 

lO,a^S 

9,442 

8,907 

5,649 


Nombre. 

9,288 

8,267,187 

1S«5,410 

211,045 

29,891 

19,147 

16,025 

27,364 


6,439 

60,766 

169,564 

110,312 

18,538 

9,705 

7,118 

21,715 


P.  100 

226.0 
1.8 
662.3 
109.5 
171.4 
102.7 
79.7 
384.1 


Ce  tableau,  fait  observer  M.  Tisserand,  prouve  d'une  manière  frappante 
les  progrès  accomplis  par  Tagriculture  française  pendant  cette  période 
de  vingt  ans  ;  le  nombre  des  machines  pour  la  culture  perfectionnée 
s'est  accru  dans  des  proportions  considérables,  surtout  les  machines  à 
vapeur,  les  faneuses  et  les  houes  à  cheval. 

Les  moissonneuses  et  les  faucheuses  en  1862  n'existaient,  pour  ainsi 
dire,  qu'à  l'état  rudimentaire,  et  il  est  probable  qu'il  y  a  eu  erreur  dans 
les  relevés  opérés  à  cette  époque,  car  ces  machines  étaient  alors  à  peine 
connues  et  fonctionnaient  plutôt  à  titre  d'essai  ;  on  a  dû,  dans  certaines 
localités,  commettre  des  confusions. 

Le  lait  et  le  beurre.  —  Dans  les  grandes  fermes  comme  chez  les  petits 
cultivateurs,  la  production  du  lait  est  une  source  de  profits  quotidiens. 
La  vente  du  lait  procure  l'argent  de  poche  nécessaire  à  l'entretien  du 
ménage,  et  le  reste,  celui  qu'on  garde  pour  la  consommation  du  person- 
nel, fournit  un  aliment  très  recherché. 

Dans  les  grandes  fermes,  les  fermiers  le  vendent  en  gros  à  des  mar- 
chands laitiers  qui  le  revendent  aux  citadins.  Où  les  moyens  de  commu- 
nication ne  permettent  pas  l'écoulement  régulier  du  lait,  on  le  trans- 
forme en  beurre  ou  en  fromage.  D'une  manière  comme  de  l'autre,  le 
placement  est  également  avantageux.  Chez  les  petits  cultivateurs  qui 
demeurent  dans  les  villages,  et  qui  ont  de  deux  à  quatre  ou  cinq  vaches 
laitières,  les  consomonateurs  vont  eux-mêmes  chercher  le  lait  dont  ils 
ont  besoin. 

Les  départements  qui  fournissent  le  plus  de  lait  sont  le  Calvados, 
avec  2,611,452  hectolitres;  le  Finistère,  avec  2,107,872  hectolitres; 
l'IUe-et- Vilaine,  avec  2,075,982  hectolitres  ;  la  Manche,  avec  2,303,000 
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hectolitres  ;  le  Nord,  avec  3,646,499  hectolitres  ;  le  Pas-de-Calais,  avec 
2,391,506  hectolitres,  et  la  Seine-Iûférieure,  avec  2,555,765  hectolitres. 
En  1882,  les  vaches  laitières  de  toute  la  France  avaienldonné  68,205,965 
hectolitres  de  lait. 

Il  faut  que  les  laiteries,  surtout  en  été,  soient  entretenues  dans  un 
gmnd  état  de  propreté  ;  c^est  une  condition  essentielle  à  la  conservation 
du  lait.  Les  ustensiles  servant  à  le  recueillir  doivent  être  lavés  minu- 
tieusement avec  de  Teau  de  carbonate.  Les  pièces  où  le  lait  est  déposé 
doivent  être  bien  aérées  et  être  situées  au  Nord.  Les  personnes  elles- 
mêmes  qui  manipulent  le  lait  doivent  pratiquer  beaucoup  d'hygiène, 
tant  sur  leur  corps  que  dans  leurs  vêtements  ;  autrement,  le  lait  tourne- 
rait, c'est-à-dire  passerait  à  Tétat  de  lait  caillé  et  ne  serait  plus  bon  qu'à 
la  nourriture  des  porcs  ou  de  la  volaille. 

Outre  la  nourriture  des  vaches,  dont  nous  allons  parier,  il  convient 
qu'elles  soient  bien  installées  dans  les  vacheries,  que  leur  litière  soit 
bien  entretenue  et  renouvelée  souvent,  et  que  l'aération  y  soit  convena- 
blement établie.  A  ce  sujet,  nous  relevons  cette  statistique  dans  un  jour- 
nal spécial  : 

Dans  une  étable  modèle  tenue  avec  une  propreté  irréprochable,  on  avait 
80  vaches  suisses  très  bien  nourries.  La  ventilation  était  défectueuse  par 
suite  d'une  construction  mal  comprise,  et  avant  qu'on  y  remédiât,  cha- 
cune de  ces  vaches  produisit,  pendant  Tannée  1877,  en  moyenne,  3,700 
litres  de  lait,  en  1878  également  3,700  litres;  eu  1879,  chacune  donna 
3,716  litres.  On  améliora  simplement  la  ventilation  en  continuant  de 
donner  aux  vaches  une  nourriture  analogue. 

Les  résultats  ne  se  firent  pas  longtemps  attendre  ;  chaque  vache  donna 
4,050  litres  de  lait  en  1880,  4,152  en  1881,  4,354  en  1882.  Une  meil- 
leure ventilation  avait  donc  produit  par  année  une  différence  de  483 
litres. 

D'après  le  Petit  Cultivateur,  plus  la  sécrétion  du  lait  est  abondante,  plus 
il  est  aqueux  ;  il  s'y  trouve  beaucoup  de  fromage  et  peu  de  beurre.  Des 
vaches  tombées  en  mauvais  état  pendant  l'hiver  ne  donneront,  quoique 
bien  no'Urries  au  printemps,  ni  autant  de  lait,  ni  autant  de  beurre  que  si 
elles  eussent  été  bien  entretenues. 

Enfin,  la  proportion  du  lait  diminue  à  mesm-e  que  la  transpiration 
augmente  ;  c'est  pourquoi  les  races  laitières  sont  rares  dans  le  Midi. 

Les  pommes  de  terre  crues,  mélangées  avec  un  sixième  de  fourrage 
sec  haché  (au  plus  9  kilogrammes  de  ponmieç  de  terre  par  jour  et  par 
tête),  donnent  beaucoup  de  lait,  mais  du  beurre  médiocre. 

Les  topinambours  jouissent  à  peu  près  des  mêmes  avantages  que  la 
pomme  de  terre. 
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La  dréche  de  la  brasserie  pousse  au  lait,  mais  elle  affaiblit  les  bétes. 

Un  peu  de  sel  dans  le  fourrage  sec  augmente  la  production  du  lait. 

Les  fourrages  verts,  le  son  délayé  à  Teau  chaude,  les  tourteaux  hui- 
leux également  délayés,  la  pulpe  de  betteraves  contribuent  à  augmenter 
le  lait  et  doivent  être  administrés  avec  des  fourrages  secs. 

Les  navets,  les  feuilles  de  betteraves  et  de  carottes  associées  avec  de 
la  paille,  jamais  seules,  sont  favorables  à  la  sécrétion. 

La  graine  de  lin  est  également  favorable. 

Avec  de  la  paille  hachée,  du  trèfle  et  un  kilogr.  d'avoine  égi'ugée  par 
lete  et  par  jour,  délayés  dans  un  peu  d'eau  chaude  et  servis  en  soupe  à 
la  lin  du  repas,  on  augmente  la  production  du  lait. 

Trois  traites  par  jour  donnent  plus  de  lait  que  deux. 

Le  maximum  du  lait  s'obtient  après  le  troisième  veau  et  il  est  d'autant 
plus  considérable  que  le  vêlage  a  eu  lieu  au  moment  de  la  pleine  alimen- 
tation en  vert. 

Quand  une  bête  donne  son  premier  veau,  il  ne  faut  pas  la  laisser  tai'ir 
de  l)oane  heure  ;  il  convient,  au  contraire,  de  la  traire  longtemps  et  de 
bien  la  nourrir. 

D'ordinaire  les  vaches  de  huit  à  dix  ans  doivent  être  réformées. 

Voici  maintenant  quelques  précautions  pour  les  vaches  laitières  : 

Ne  changer  ni  fréquemment,  ni  brusquement  les  riations,  car  les 
changements  fréquents  et  brusques  diminuent  le  lait. 

L'uniformité  et  la  régularité  sont  de  rigueur. 

Les  mauvais  traitements,  la  malpropreté  de  la  peau,  les  marches  fati- 
gantes, la  température  trop  élevée  ou  trop  basse,  diminuent  la  sécrétion 
du  lait. 

Moins  on  donne  de  mouvement  aux  vaches  à  lait,  mieux  elles  s'en 
trouvent.  Une  domestique  brutale  n'obtiendra  pas  d'une  vache  autant  de 
lait  qu'une  domestique  bienveillante. 

D'autre  part,  le  Journal  agricole  de  Bradant  çiiblie  ces  autres  données  ré- 
sultant d'expériences  faites  par  le  professeur  Fleischmann  : 


1.  Paille,  —  Il  eBt  généralement  admis  que  la  paille  de  pois  est  défavorable  à 
la  production  du  lait,  et  que  la  paille  d'orge,  consommée  en  très  grande  quantité, 
donne  au  beurre  un  goût  légèrement  amer. 

2.  Pommes  de  terre.  —  Mélangées  avec  d'autres  fourrages,  elles  conviennent 
mieux  bouillies  ou  cuites  à  la  vapeur  pour  les  rations  de  bêtes  à  Tengrais,  et 
crues  pour  les  bêtes  laitières.  Si  l'on  en  donne  plus  que  le  maximum  de  15  kilogr. 
par  500  kilogr.  de  poids  vif  et  par  jour,  de  même  que  si  l'on  néglige  de  les  mé- 
langer avec  environ  la  moitié  de  leur  poids  de  paille  hachée,  elles  exercent  une 
action  défavorable  sur  les  propriétés  du  beurre.  Celui-ci  devient  dur  et  insipide. 

3.  Topinambours.  —  lU  doivent,  si   l'on  veut  qu'ils  n'exercent  pas  une  action 
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nuisible  sur  les  qualités  du  beurre,  être  administrés  avec  réserve  et  seulement  en 
quantités  exactement  déterminées. 

4.  Plantes-racines.  —  Quand  la  ration  comprend  de  10  à  12  kilogr.  de  bette- 
rayefl  par  jour  et  par  500  kilogr.  de  poids  vif,  mélangées  avec  le  huitième  ou  le 
dixième  de  leur  poids  de  paille  hachée,  les  vaches  donnent  un  bon  lait  riche  eu 
matière  grasse,  fournissant  un  beurre  savoureux.  L'alimentation  aux  carottes  ue 
favorise  pas  d'une  façon  notable  la  sécrétion  lactée,  mais  elle  a  pour  conséquence 
de  faire  acquérir  au  beurre  d'excellentes  qualités.  Les  raves  agissent  favorable- 
ment sur  la  production  du  lait  ;  l'on  peut  sans  inconvénient  en  donner  jusque 
15  kilogr.  par  jour  et  par  500  kilogr.  de  poids  vif. 

Le  beurre  acquiert,  au  contraire,  un  goût  amer,  désagréable,  quand  elles  sont 
consommées  en  plus  grande  quantité,  de  même  qu'avec  les  autres  plantes  du 
genre  Brassica.  Il  en  serait,  d'ailleurs,  encore  de  même  avec  la  nourriture  com- 
posée de  racines  des  autres  genres,  si  elles  étaient  gelées  et  consommées  en  trop 
fortes  proportions  avec  d'autres  racines  demeurées  intactes.  Quand  des  racines 
ont  été  gelées,  le  mieux  pour  les  utiliser  est  de  les  laisser  acidifier  par  Tensilage 
avant  de  les  faire  consommer.  Dans  ces  derniers  temps,  l'on  a  émis  l'opinion  que 
l'amertume  du  beurre  par  l'alimentation  aux  racines  n'était  pas  à  craindre,  du 
moment  que  celle-ci  comprenait  en  même  temps  de  l'ajonc  ({//(îaseuropcetf^)  ou  des 
touraillons. 

5.  Grains  concassés.  —  Du  froment,  de  l'épeautre  et  de  l'orge  concassés  don- 
nent un  beurre  de  consistance  moyenne  ;  par  contre,  des  pois  et  des  vesces  con- 
cassés donnent  un  beurre  assez  dur  ;  de  l'avoine  concassée  donne  un  beurre  mou. 
Consommés  en  trop  grandes  quantités,  les  pois  et  les  vesces  concassés  nuisent  à 
la  qualité  du  beurre  ;  d'autre  part,  les  pois  concassés  sont  favorables  et  les  vesces 
concassées  sont  défavorables  à  la  sécrétion  laitière.  Les  fèves  concassées  n'exer- 
cent aucune  action  particulièrement  favorable  à  la  production  du  lait. 

6.  Sons,  —  Les  sons  de  froment  et  d'épeautre  donnent  un  beurre  de  consistance 
molle. 

7.  Tourteavan,  —  Les  tourteaux  de  lin  donnent  un  beurre  assez  dur,  ceux  de 
colza  un  beurre  mou,  ceux  de  palmier  un  beurre  de  consistance  moyenne.  Il 
n'est  pas  à  conseiller  de  présenter  aux  animaux  les  tourteaux  en  quantités  dépas- 
sant 1  kilogr.  par  jour  et  par  500  kilogr.  de  poids  vif. 

Les  tourteaux  de  colza  ne  devront  s'administrer  que  secs,  parce  que,  ramollis 
dans  l'eau,  ils  donnent  naissance  à  une  essence  acre  qui  fait  prendre  au  lait  et 
&ujbeurre,  qui  en  est  préparé,  un  goût  pénétrant. 

8.  Touraillons.  —  Ne  seront  présentés  qu'en  petites  quantités  de  1  kilogr.  au 
plus  par  jour  et  par  500  kilogr.  de  poids  vivant.  Us  forment  alors  une  bonne 
nourriture  pour  vaches  laitières.  Ils  agissent  comme  les  tourteaux  de  palmier  et 
possèdent  une  grande  importance  pour  la  production  du  lait. 

9.  Résidus  de  distillerie,  —  En  trop  grande  proportion,  c'est-à-dire  en  dépas- 
B&nt  25  kilogr.  par  jour  et  par  500  kilogr.  de  poids  vif,  ils  rendent  le  lait  clair 
^le  beurre  mauvais.  Ce  dernier  est  mou,  ne  peut  se  conserver  et  a  une  tendance 
ft  devenir  amer.  On  se  gardera  de  donner  ces  résidus  trop  chauds. 

S'il  en  faut  croire  la  Science  pour  tous,  on  a  établi,  à  Toccasion  du  der- 
nier concours  général  agricole,  les  calculs  suivants  : 
«  Le  lait  des  vaches  donne  annuellement  un  produit  brut  qui  dépasse 
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aujourd'hui  1,600  millions  de  francs.  Les  fumiers  d'étable  employés  à 
fertiliser  la  ten-e  sont  estimés  plus  de  500  millions. 

«  Dans  un  autre  ordre  d'idées,  les  journées  de  travail  fournies  par  le 
bœuf,  la  vache  ou  le  taureau,  représentent  une  valeur  qui  n'est  pas 
moindre  d'un  milliard. 

€  Enfin,  le  prix  de  la  viande  provenant  de  la  race  bovine  dépasse  ac- 
tuellement pour  toute  la  France  le  chiffre  de  850  millions  de  francs.  » 

Le  lait  concentré.  —  L'opération  qu'on  fait  subir  au  lait  pour  le  conser- 
ver, dit  la  Revibe  scientifiqv^,  a  simplement  pour  but  de  lui  enlever  uoe 
grande  partie  de  son  eau,  par  des  procédés  qui  n'altèrent  pas  sa  consti- 
tution, et  comme  le  ferait,  par  exemple,  l'ébullition  dans  les  conditions 
ordinaires.  En  l'additionnant  de  sucre  et  en  introduisant  le  produit  ob- 
tenu dans  des  vases  absolument  étanches  et  scellés  hermétiquement,  on 
est  parvenu,  en  Amérique,  il  y  a  près  de  trente  ans  déjà,  à  lui  conserver 
ses  qualités  spéciales,  à  le  rendre  transportable  sans  aucune  altération,  à 
des  distances  quelconques,  tout  en  réduisant  considérablement  le  volume. 
Une  simple  addition  d'eau  peut,  au  moment  de  la  consommation,  ramener 
le  volume  primitif.  Ce  lait  concentré  a  rendu  pendant  la  guerre  de  Séces- 
sion aux  États-Unis  d'importants  services  aux  troupes  en  campagne.  Il  est 
entré,  depuis  cette  époque,  dans  l'alimentation  des  marins  et  des  soldats, 
et  au  Tonkin,  notamment,  c'est  grâce  à  lui  que  nos  malades  atteints 
de  dysenterie  et  de  diarrhée  chroniques  ont  pu  recevoir  le  seul  aliment 
qu'ils  fussent  capables  de  digérer.  Aussi  le  regretté  médecin  principal 
Zuber,  enthousiasmé  des  résultats  qu'il  en  avait  obtenus,  disait-il  qu'on 
devrait  élever  une  statue  à  celui  qui  avait  imaginé  le  lait  concentré. 

L'industrie  qui  prépare  ce  produit  prend  chaque  année  des  proportions 
plus  considérables  ;  elle  a  franchi  l'Océan,  et  le  petit  village  de  Cham, 
situé  sur  la  Lorze,  cours  d'eau  qui  se  jette  à  quelques  mètres  de  là  dans 
le  lac  de  Zug,  est  devenu  aujourd'hui  le  siège  d'une  usine  qui  concentre 
journellement  le  lait  de  plus  de  8,000  vaches,  soit  environ  60,000  litres, 
et  qui  expédie  de  15  à  17  millions  de  boîtes  de  lait  conservé  par  an. 

Cette  usine,  qui  est  le  principal  des  sept  établissements  que  possède 
une  puissante  société,  commença  à  fonctionner  il  y  a  vingt  ans.  A  cette 
époque,  elle  traitait  le  lait  de  263  vaches  et  livrait  à  la  consommation 
137,000  bottes  de  453  grammes  (livre  anglaise)  chacune.  Le  lait  est  payé 
aux  cultivateurs  12  centimes  par  litre  et  la  Société  se  charge  de  le  faire 
prendre  à  domicile. 

Voici,  d'après  MM.  Grandeau  etKramer(de  Zurich),  comment  se  font 
ces  conserves  de  lait  : 

A  l'arrivée  à  l'usine,  le  lait  est  versé  directement  dans  un  réservoir 
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muni  d'un  tamis  de  soie,  destiné  à  le  tiltrer  ei  à  reteair  les  impLiretés 
accidentelles.  Ce  réservoir  forme  en  même  temps  le  plateau  de  la  bas- 
cule où  tout  est  pesé  à  Tarrivage.  Une  soupape  qu'on  soulève  après  cha- 
que pesée  laisse  s'écouler  directement  le  lait  dans  de  grandes  chaudières 
en  cuivre  rouge,  chauffées  vers  35°  à  la  vapeur  ;  on  Tadditionne  alors  d'un 
huitième  environ  de  son  poids  de  sucre  de  canne.  Dès  que  le  sucre  est 
dissous,  le  liquide  se  rend  automatiquement  dans  les  chaudières  à  vide, 
dans  lesquelles  il  subit  la  concentration  à  la  température  de  52'*,  sous  une 
dépression  de  10  centimètres  de  mercure  environ.  Dans  ces  conditions,  le 
lait  bout  sans  que  ses  éléments  constitutifs  (graisse,  caséine,  etc.)  su- 
bissent la  moindre  altération.  En  Tespace  de  trois  heures,  chacune  des 
chaudières  réduit  au  tiers  de  son  volume,  par  élimination  de  l'eau,  70  ou 
80  quintaux  de  lait  sucré.  Des  chaudières  à  concentration,  le  liquide,  qui 
a  la  consistance  d'un  sirop  fluide,  se  rend  dans  de  grands  cylindres  plon- 
geant dans  de  Teau  incessamment  renouvelée,  où  il  se  refroidit  rapide- 
ment grâce  à  Tagitation  automatique  des  vases  et  du  liquide  lui-même. 
Dès  qu'il  est  froid,  le  lait  concentré  remonte  par  voie  mécanique  dans 
l'alelier,  où  il  est  distribué  dans  les  boîtes  métalliques,  qui  sont  immé- 
diatement scellées  et  prêtes  à  être  livrées  à  la  consommation.  Chacun 
des  vases  qui  a  servi  au  transport  du  lait  est  lavé  à  Teau  d'abord,  brossé 
énergiquement  à  l'intérieur,  et  lavé  en  dernier  lieu  à  la  vapeur,  avant 
d'être  renvoyé  au  fournisseur. 

Le  traitement  de  60,000  litres  de  lait  par  jour,  la  confection  et  remplis- 
sage de  40,000  à  50,000  boîtes  de  lait  concentré,  l'expédition  journalière 
de  cette  grande  quantité  de  produits,  ne  sont  possibles  qu'à  l'aide  de 
machines.  Depuis  le  découpage  des  lames  de  fer-blanc  qui  servent  à 
fabriquer  les  boîtes  jusqu'à  la  fermeture  des  caisses  en  bois  blanc  qui  les 
transportent,  tout  est  fait  à  la  machine-outil,  et  un  seul  ouvrier  habile 
peut  souder  4,000  boîtes  de  fer-blanc  dans  sa  journée  de  dix  heures, 
soit  400  à  l'heure. 

Le  beurre.  —  De  tous  les  beurres  français,  ceux  de  Normandie  et  de 
Bretagne  sont  les  plus  réputés.  Un  professeur  à  la  Faculté  des  sciences 
de  Paris  et  à  l'Institut  agronomique,  M.  Duclaux,  a  fait  connaître  les 
résulrats  des  recherches  auxquelles  il  s'est  livré  récemment  sur  la  com- 
position des  beurres  de  diverses  provenances.  Ces  recherches  analytiques 
ont  porté  sur  vingt  échantillons  de  beurres  d'Isigny,  de  Gournay,  de  Bre- 
tagne et  du  Cantal.  Le  Journal  de  f  Agriculture  a  publié  le  texte  des  con- 
clusions que  M.  Duclaux  a  tirées  de  ses  recherches.  Voici  ce  qu'il  dit  : 

1*^  De  toutes  les  provenances,  ce  sont  les  bearres  d'Isigny  qui  ont  la  plus 
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grande  uniformité  de  constitution,  tant  au  point  de  vue  de  la  somme  des  acides 
volatils  que  de  leurs  rapports  en  équivalents.  C*est  que  nulle  part,  ailleurs,  il  n*y 
avait,  je  m*en  suis  assuré,  plus  d'uniformité  dans  la  race  et  les  conditions  d'ali- 
mentation. 

2**  Le  premier  des  beurres  de  Goumay  diffère  de  beaucoup  des  deux  suivants 
de  même  provenance,  et  se  rapproche  au  contraire  beaucoup  des  beurres  dlsignj. 
A  la  dégustation,  son  goût  a  tout  de  suite  paru  supérieur,  et  il  a  été  classé  d'em- 
blée au  premier  rang.  Quelle  est  la  circonstance  qui  a  pu  produire  à  la  fois  cette 
différence  de  composition  et  cette  supériorité  de  goût  ?  C'est  ce  qu'on  aurait  sans 
doute  quelque  peine  à  rechercher.  Nous  devons  nous  borner  à  mettre  ces  deux 
faits  en  regard  l'un  de  l'autre. 

3*  En  laissant  ce  beurre  de  côté,  le  rapport  en  équivalents  de  l'acide  butyrique 
à  l'acide  caproïque  est  à  peu  près  constant  pour  les  beurres  de  la  même  prove- 
nance, mais  il  varie  notablement  d'une  provenance  à  l'autre.  Il  est  de  1.6  environ 
pour  les  beurres  de  Goumay,  de  1.9  environ  pour  les  beurres  de  Bretagne,  de 
2.1  dans  les  beurres  normands,  de  2.4  dans  ceux  du  Cantal. 

4°  En  dehors  des  variations  dans  les  quantités  pondérables  des  acides  volatils, 
variations  très  sensibles  d'un  échantillon  à  l'autre  pour  toutes  les  provenances,  il 
y  a  donc  un  certain  degré  de  constance  dans  le  rapport  en  équivalents  de  ces 
acides  volatils  chez  les  beurres  d'une  même  provenance,  et  ce  rapport  varie  no- 
tablement dans  le  rapport  de  2  à  3  d'une  provenance  à  l'autre. 

Je  ne  veux  pas  insister  pour  le  moment  sur  les  conséquences  à  tirer  de  ces 
faits  au  point  de  vue  de  la  saveur  des  beurres  et  de  leurs  facultés  de  conservation  ; 
je  me  borne  à  en  tirer  la  conclusion  que,  contrairement  à  l'opinion  commune,  la 
fabrication  d'un  beurre  de  type  déterminé  n'est  pas  seulement  une  affaire  de  soins, 
et  qu'on  aurait  beau  importer  en  Bretagne  ou  ailleurs  les  pratiques  de  la  beurrerie 
normande,  qu'on  n'y  produirait  pas  du  beurre  d'Isigny.  Y  réussirait-on  en  im- 
portant en  outre  la  race  et  le  mode  d'alimentation  et  d'élevage  des  animaux  ?  Ne 
serait-on  pas  conduit  à  tenir  compte  aussi  de  la  nature  des  herbages,  c'est-à-dire 
de  la  constitution  géologique  du  sol?  Quelle  est,  en  outre,  l'influence  de  la  saison 
sur  la  composition  élémentaire  du  beurre  ?  celle  de  l'âge  du  lait  ?  Ce  sont  là  au- 
tant de  questions  connexes  que  je  n'ai  encore  fait  qu'aborder  superficiellement, 
et  sur  lesquelles  je  compte  revenir 

La  qualité  des  beurres  varie,  non  seulement  suivant  leur  provenance, 
mais  encore  en  raison  de  Tépoque  de  leur  fabrication.  Ainsi,  pendant  le 
mois  d'avril  et  la  première  quinzaine  de  mai,  ils  sont  tous  plus  ou  moins 
défectueux  à  cause  du  goût  désagréable  (appelé  goût  d'herbe)  dû  au  ré- 
gime auquel  les  bestiaux,  forcés  de  se  nourrir  de  gazon  nouveau,  ont  été 
soumis  à  cette  époque  de  Tannée. 

On  a  remarqué  que  les  produits  dlsigny  sont  excellents  en  hiver,  à 
partir  du  1*'  novembre,  et  deviennent  médiocres  pendant  la  belle  saison. 
Ceux  de  Gournay,  au  contraire,  laissent  à  désirer  pendant  l'hiver  et  sont 
souvent  préférés  aux  Isigny  lorsque  viennent  les  mois  de  juillet  et  août, 
parce  qu'ils  sont  mieux  délaités  et  plus  fermes.  Les  beurres  de  Norman- 
die ont  toujours  eu  le  pas  sur  ceux  des  autres  provinces.  La  Bretagne  en 
fournit  cependant  qui  sont  assez  estimés. 
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Les  beurres  sont  frappés  par  Toctroi  d'un  droit  fixe  de  14  fr.  40  c.  par 
100  kilogr.  à  leur  entrée  dans  Paris.  Le  droit  d'abri  en  halle  est  de  1  fr. 
par  100  kilogr.  ;  celui  de  pesage  est  de  10  c.  par  100  kilogr.  Le  déchar- 
gement, la  garde  et  la  manutention  des  colis  s'élèvent  à  15  c.  par  motte. 
La  commission  du  facteur  est  ordinairement  de  1  fr.  25  par  100  kilogr. 

En  résumé,  l'ensemble  de  ces  frais,  à  la  charge  des  expéditeurs,  s'é- 
lève à  18  fr.  20  en  moyenne  par  100  kilogr. 

Les  départements  qui  produisent  le  plus  de  beurre  sont  : 

Le  Calvados  avec 5,274,028  kilogr. 

L'IUe-et-Vilaine 3,316,211  — 

Le  Nord 3,264,711  — 

La  Seine-Inférieure 3,257,079  — 

L'Isère 2,525,518  — 

La  Haute-Loire 2,457,803  — 

L'Orne 2,236,634  — 

La  Loire- Inférieure 2,234,403  — 

Le  Pas-de-Calais 2,039,841  — 

Une  singulière  fabrication.  —  En  Uruguay,  la  fabrication  du  beurre  est 
une  des  plus  curieuses  coutumes  de  ce  pays.  Le  fabricant  verse  le  lait 
encore  chaud  dans  un  sac  fait  avec  une  peau  de  chèvre  ou  de  cochon,  et, 
après  l'avoir  bien  fermé,  il  fixe  le  sac  gonflé  au  bout  d'un  long  lasso, 
dont  l'autre  extrémité  est  attachée  à  la  selle  de  son  cheval.  Il  monte  alors 
en  selle  et  il  galope  jusqu'à  la  ville  voisine,  5  ou  6  milles,  en  traînant  le 
sac  derrière  lui.  Lorsqu'il  arrive,  le  lait  est  changé  en  beurre  et  il  le 
vend  de  porte  en  porte  en  puisant  dans  son  sac  à  l'aide  d'une  cuiller  en 
bois.  Bien  que  tous  les  instruments  les  plus  modernes  soient  en  usage 
dans  les  fermes  de  TUruguay,  on  n'est  jamais  parvenu  à  faire  adopter  un 
autre  système  aux  indigènes.  Ils  prétendent  que  le  beurre  fabriqué  dans 
des  barattes  en  bois  n'est  pas  aussi  bon  que  celui  fait  d'après  cette  mé- 
thode primitive. 

Pour  distribuer  le  lait,  on  conduit  des  troupeaux  de  vaches  de  porte 
en  porte,  et  on  trait,  dans  des  vases  apportés  par  l'acheteur,  la  quantité 
demandée. 

Varhre  à  lait  et  l'arbre  à  beurre.  —  Nous  lisons  dans  VÉcho  agricole 
les  deux  curieuses  relations  suivantes  sur  le  lait  et  le  beurre  végétaux  : 

L'arbre  à  lait  est  une  plante  africaine,  l'étrange  Tabayba,  qui  est  l'analogue 
de  Varbre  à  vache  que  de  Humboldt  découvrit  dans  le  Venezuela.  Le  Tabayba 
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produit  un  suc  abondant  et  lacté,  d'une  blancheur  éblouissante  et  d'un  goût  dé- 
licieux. Pour  l'indigène,  c'est  mieux  qu'une  boisson  salutaire  et  rafraîchissante  ; 
ce  lait,  gras  et  parfumé,  est  une  nourriture  aussi  précieuse,  aussi  substantielle 
que  le  lait  de  nos  troupeaux  dont  il  a  la  douce  odeur  et  les  fortifiantes  pro- 
priétés. 

Pour  tratre^et  arbre,  il  suffit  de  faire  une  incision  dans  son  écorce,  et  aussitôt 
il  verse  une  tasse  de  lait  qu'il  ofiFre  à  l'indigène  et  au  voyageur  du  bout  de  ses 
rameaux. 

De  tous  ces  arbres  laitiers,  le  plus  remarquable  se  trouve  dans  les  forêts  de  la 
Guyane  anglaise.  Les  naturels  l'appellent  hya-hya,  ce  qui,  d'après  Schlenden, 
veut  dire  doux-doux. 

Doux  et  onctueux,  en  effet,  est  le  lait  qui  découle  ou  plutôt  qui  ruisselle  de 
cet  arbre  béni  que  l'indigène  entoure  d'un  culte  religieux. 

L'hya-bya  croît  d'ordinaire  aux  abords  des  lacs  et  des  rivières.  Sa  moelle  et 
son  écorce  renferment  tant  de  lait  que,  lorsqu'on  coupe  cet  arbre,  les  eaux  en 
sont  toutes  blanches  pendant  près  d'une  heure. 

Cet  arbre  est  la  richesse  et  la  merveille  botanique  de  ces  contrées.  En  blan- 
chissant les  eaux  de  son  suc  éclatant  et  parfumé,  est-ce  qu'il  ne  réalise  pas  des 
fleuves  de  lait  qui  coulent  harmonieusement  dans  les  vers  de  Virgile  ? 

L'hya-hya  est,  à  la  fois,  la  vache  et  la  chèvre  des  forêts  de  la  Guyane.  Ne  dirait- 
on  pas  que  ses  rameaux,  qui  donnent  en  quelque  sorte  le  sein  à  l'enfant  des  bois, 
se  perdent  dans  la  fable  et  que  ses  racines  touchent  aux  prodiges  de  la  Bible  ? 

Moïse  faisait  sortir  de  l'eau  d'un  rocher  —  peut-être  comme  un  simple  abbé 
Paramelle,  le  chercheur  de  sources.  Un  pauvre  nègre  des  forôts  de  la  Guyane 
fait  jaillir  d'un  arbre  des  torrents  de  lait. 

Avec  la  carité  et  le  tabayba  de  l'Afrique,  on  peut  se  passer  de  troupeaux,  d'é- 
tables,  de  bergers,  et  l'on  a  toujours  du  beurre  sur  la  planche,  on  devrait  dire 
sur  la  branche. 

Quant  à  l'hya-hya  qui  donne  à  boire  et  à  manger  à  tout  venant,  ce  n'est  plus 
un  arbre,  c'est  une  auberge  végétale  et  gratuite,  ce  n'est  plu»  une  plante,  c'est 
une  mamelle. 

Un  autre  arbre  à  la  mode,  c'est  la  carité  ou  arbre  à  beurre,  dont  on  vient  de 
découvrir  des  bois  entiers  dans  les  vallées  du  haut  Sénégal  et  du  haut  Niger. 

Ce  beau  végétal,  qui  ressemble  à  notre  chêne,  et  sur  lequel  on  a  donné  réceoi- 
ment  de  curieux  détails,  est  la  providence  de  ces  contrées  encore  privées  de  la 
chèvre  des  Pyrénées  et  de  la  vache  de  la  Normandie. 

Le  fruit,  ou  pour  mieux  dire,  le  beurre  de  carité,  ressemble  à  l'intérieur  d'un 
marron.  La  chair  en  est  blanche  et  compacte,  d'une  saveur  exquise.  Les  femmes 
et  les  enfants  vont  journellement  dans  la  forêt,  et  rapportent  au  village  de  gran- 
des corbeilles  remplies  de  fruits  savoureux  que  le  vent  a  fait  tomber. 

Quand  ces  sortes  de  noix  ont  été  soigneusement  séchées  au  four,  on  casse  les 
coques  et  l'on  écrase,  on  pile,  on  pétrit  la  chair  de  manière  à  former  une  pâte 
homogène.  Puis  on  met  cette  pâte  dans  une  jarre  d'eau  froide  et  on  bat  vivemeut 
le  beurre  qui  vient  à  la  surface.  Enfin,  on  retire  le  beurre  et  on  le  bat  de  nou- 
veau pour  le  tasser  et  le  rendre  compact. 

Les  petits  nègres  auront  des  tartines  sur  la  planche. 

Le  beurre  de  carité  est  d'un  usage  constant  parmi  les  populations  du  Niger  et 
du  Sénégal.  Il  sert  pour  la  cuisine,  l'alimentation  des  lampes,  la  confection  des 
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savons  et  la  toilette  des  élégantes  Nigériennes  qui  lustrent  leur  chevelure  crépue 
de  cette  pâte  onctueuse. 

Ce  beurre  est  très  dur  à  la  fusion,  car  il  est  fait  pour  ces  contrées  torrides^  où 
le  beurre  ordinaire  coulerait  comme  un  verre  d'eau. 

Le  commandant  Gallieri  est  convaincu  que  ce  beurre  végétal  pourrait  être 
emplojé  sur  une  grande  échelle  dans  tous  les  pays  d'Europe.  Il  serait  facile  d'en 
fabriquer,  non  seulement  des  savons,  mais  encore  des  bougies. 

Toujours  est-il  qu'il  existe  entre  les  rives  du  Niger  de  vastes  forêts  de  carités, 
qui  n'attendent  qu'une  exploitation  facile  et  commode,  pour  fournir  un  objet 
d'échange  plus  précieux  peut-être  que  l'arachide,  dont  nos  bâtiments  transportent 
d'énormes  stocks  dans  les  ports  de  Marseille  et  de  Bordeaux. 


Les  fromages.  —  Un  dîner  sans  fromage,  a  dit  Brillât-Savarin,  est  une 
belle  à  qui  il  manque  un  œil.  Les  Français  justifient  cet  axiome,  car  il 
n'est  pas  de  peuple  au  monde  qui  aime  autant  qu'eux  les  fromages,  au 
grand  contentement  des  fabricants,  qui  tirent  de  ce  goût  une  excellente 
source  de  revenus. 

Il  y  a  plusieurs  sortes  de  fromages  renommés,  telles  que  le  munster, 
le  roquefort,  le  gruyère,  le  brie,  etc. 

On  ignore  généralement  à  Paris,  où  et  comment  se  fabrique  le  muns- 
ter. Quelques  mots  à  ce  sujet  seront  peut-être  lus  avec  intérêt. 

Les  munster  se  divisent  en  munster  gras  et  en  munster  maigres.  Les 
munster  gras  proviennent  du  lait  tel  qu'il  est  tiré  du  pis  de  la  vache  ;  ils 
ont  la  forme  bien  connue  de  petites  pièces  cylindriques  à  pâte  molle, 
pesant  environ  un  kilogramme  chacune.  Pour  un  kilogramme  de  muns- 
ter gras,  il  faut  de  sept  à  neuf  litres  de  lait,  alors  qu'il  en  faut  vingt- 
huit  pour  faire  un  kilogramme  de  beurre.  Les  munster  maigres,  dési- 
gnés aussi  comme  suisses,  sont  de  grandes  meules  de  fromage  fait  avec 
du  lait  écrémé. 

D'après  une  des  plus  récentes  statistiques,  la  vallée  de  Munster  ne 
possède  pas  moins  de  quatre  mille  cinq  cents  vaches  à  lait  qui  produisent 
en  moyenne  cent  soixante-dix  mille  kilogrammes  de  fromages  fabriqués 
dans  les  ménages  qui  n'en  font  pas  leur  industrie  spéciale.  On  voit  par 
ces  quelques  chiffres  de  quelle  importance  est  pour  cette  partie  de  l'Al- 
sace l'industrie  fromagère. 

Le  gruyère  se  fabrique  en  Franche- Comté.  Cette  industrie  y  est  très 
ancienne.  Au  xvi'  siècle,  les  religieux  de  la  célèbre  abbaye  de  Baume- 
les-Messieurs  recevaient  de  chacun  de  leurs  fermiers  un  gros  fromage  de 
gruyère. 

Le  gruyère  est  quelquefois  altéré. 

Celui  qui  est  suffisamment  pressé  se  couvre  de  trous  ronds,  grands  et 
réguliers  ;  celui  qui  a  été  mal  fabriqué,  et  dont  la  pâte  est  en  «  grains 
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de  millet  »,  blanchâtre,  percée  d'une  infinité  de  petits  trous,  est  nommé 
fromage  aux  mille  yeux  ou  séchon. 

Les  fromages  gercés  présentent  des  fentes  plus  ou  moins  grandes  et 
s'altèrent  facilement. 

Comme  tous  les  fromages  à  râper,  parmesan,  bergamasco,  le  gruyère 
s'obtient  par  pression, 

Quad  celle-ci  est  insuffisante,  la  fermentation  est  trop  rapide  ;  les  yeux, 
au  lieu  d'être  réguliers  et  ronds,  sont  démesurément  grands  et  déchirés 
irrégulièrement.  Le  fromage  prend  alors  un  goftt  amer  et  de  suif.  Un 
excès  de  pression,  au  contraire,  détermine  une  fermentation  trop  lente; 
la  pâte  reste  dure,  cassante  et  sans  yeux,  la  pression  ayant  enlevé  une 
partie  de  la  graisse  avec  le  petit  lait.  11  faut  donc  une  juste  mesure. 

Quant  au  fromage  de  Brie,  la  Gazette  agricole  nous  signale  les  résultats 
obtenus  par  M.  Fayet,  négociant-cultivateur  à  Tinqueux,  près  Reims,  en 
convertissant  en  fromages  façon  Briele  lait  de  dix  vaches  qu'il  entretenait 
dans  son  étable  : 

Du  7  au  21  juin,  ces  dix  vaches  ont  produit  par  semaine  770  litres  de 
lait,  lesquels  ont  rendu  en  fromage  135"", 800,  d'une  valeur  de  108  fr. 
64  c,  selon  le  prix  courant  d'achat  de  M.  Fayet.  On  en  a  aussi  retiré 
80  p.  100  de  petit-lait  pour  la  porcherie,  soit  616  litres  à  0  fr.  015  ou 
9  fr.  24  c.  ;  produit  total  de  la  semaine,  117  fr.  88  c. 

Ce  rendement  au  prix  moyen  actuel  et  possible  pendant  toute  la  sai- 
son de  fabrication,  de  septembre  à  mai  (près  de  8  mois  ou  33  semaines), 
serait  de  388  fr.  74  c,  et  pendant  les  19  semaines  d'été,  le  veau  et  les 
petits  produits  restants  pouvant  être  évalués  à  60  fr.,  on  obtient  un  revenu 
annuel  de  près  de  450  fr.  par  vache. 

Dans  ces  conditions,  le  prix  du  lait  ressort  à  0  fr.  153  le  litre,  le 
même,  dans  les  fermes  éloignées  des  grands  centres  que  dans  celles  les 
avoisinant,  et  doit  certainement  être  considéré  comme  fort  satisfaisant. 

V École  du  fromage,  —  L'an  dernier,  M.  Viette,  alors  ministre  de  l'agri- 
culture, se  rendit  à  Besançon  pour  y  créer  une  école  de  l'industrie  laitière 
et  fromagère. 

Plusieurs  États  voisins  possèdent  déjà  des  établissements  analogues  -, 
il  y  en  a  notamment  deux  en  Allemagne,  un  en  Suisse,  un  en  Danemark. 
Le  besoin  chez  nous  s'en  faisait  vivement  sentir.  En  effet,  dans  les  trois 
départements  que  l'école  de  Besançon  desservira  plus  spécialement  :  le 
Doubs,  le  Jura  et  la  Haute- Saône,  la  fabrication  du  fromage  de  gruyère 
est  des  plus  importantes  ;  c'est  la  principale  ressource  du  pays.  La  vente 
du  fromage  pour  ces  trois  seuls  départements  atteint  une  moyenne  de 
vingt  millions  par  an. 
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Et  cependaut,  par  suite  de  certaines  défectuosités  de  manipulation,  les 
propriétaires  sont  loin  de  retirer  des  quantités  énormes  de  lait  produites, 
toute  la  proportion  de  fromage  et  de  lait  qu'ils  pourraient  obtenir.  C'est 
cette  lacune  que  viendra  combler  rétablissement  projeté,  car,  outre  l'é- 
cole supérieure  installée  à  Besançon,  il  y  aura,  dans  une  commune  voi- 
siae  située  dans  un  rayon  de  10  à  12  kilomètres  et  reliée  à  Besancon  par 
le  chemin  de  fér,  une  autre  école,  pratique  celle-là,  où  des  professeurs 
deTÉtat  indiqueront  aux  fromagers  soucieux  de  suivre  leur  enseignement 
les  nouveaux  procédés  de  fabrication  et,  au  fur  et  à  mesure,  les  perfec- 
tionnements apportés  à  Texercice  de  leur  industrie.  Il  va  sans  dire  qu'un 
grand  nombre  de  communes  se  disputent  à  qui  possédera  Técole,  Aucun 
choix  n*est  encore  décidé. 

L'école  se  divisera  donc  en  deux  parties  ;  à  Besançon,  en  ville,  suition 
de  recherches  où  Ton  étudiera  scientifiquement  la  fabrication  du  beurre 
et  du  fromage,  ainsi  que  les  diverses  falsilications  auxquelles  elle  peut 
donner  lieu  ;  plus  loin,  dans  la  campagne,  au  centre  des  pâturages,  autre 
établissement,  ferme-modèle  où,  toujours  sous  le  contrôle  de  l'État,  les 
fromagers  seront  initiés  praUqvrement  à  tout  ce  qui  peut  leur  être  utile. 

Tel  propriétaire  de  vaches  ira,  par  exemple,  à  l'école  demander  la 
manière  de  traiter  ses  animaux,  le  régime  à  leur  donner  pour  en  tirer  le 
plus  de  lait  possible,  puis  ce  lait  obtenu,  le  moyen  dû  le  transformer  en 
fromage  et  en  beurre  dans  les  meilleures  conditions. 

Il  faut  le  répéter,  un  tel  établissement  sera  des  plus  utiles,  et  la  pros- 
périté, de  la  région  s'en  augmentera  considérablement,  par  suite  de  la 
substitution  aux  méthodes  routinières  suivies  jusqu'ici  des  procédés  per- 
fectionnés usités  déjà  dans  plusieurs  pays.  Les  Suisses  épurant  leurs 
beurres  à  l'aide  de  machines  à  vapeur,  arrivent  à  le  conserver  huit  à 
dix  jours  de  plus,  ce  qui  leur  permet  de  l'expédier  auloin  en  parfaitétat 
de  fraîcheur.  On  pourrait  multiplier  les  exemples. 

Il  est  probable  que  prochainement  la  région  de  l'Ouest,  où  l'industrie 
laitière  est  des  plus  importantes  aussi,  sera  pourvue  d'une  école  du  même 
genre. 

Les  associations  fromagères.  —  En  Franche-Comté,  notamment  dans  le 
Jura,  les  habitants  d'un  même  village  louent  ou  construisent  à  frais 
communs  un  bâtiment  appelé  chalet,  composé  essentiellement  de  trois 
pièces  distinctes  :  1**  la  laiterie  ;  2^  l'atelier  de  fabrication;  S"  la  cave  ou  ma- 
gasin pour  la  salaison  ou  la  conserve,  et  quelquefois  d'une  chambre  à 
l'étage  pour  le  fruitier  et  d'un  bûcher. 

Sous  Louis-Philippe,  un  préfet  du  Jura,  M.  Thomas,  ayant  représenté 
au  ministère  que  les  fruitières  constituent  la  principale  richesse  des 


Digitized  by 


Google 


494  MONOGRAPHIKS  PROFESSIONNELLES. 

communes,  surtout  dans  la  montagne,  et  qu'à  ce  titre,  elles  intéressent 
véritablement  les  communes  entières,  le  ministre  autorisa  les  communes 
à  construire  les  chalets  à  leurs  frais.  Par  cet  arrêté,  dont  il  est  bon  de 
faire  ressortir  Timportance,  la  fruitière,  jusque-là  institution  privée,  fut 
élevée  à  la  hauteur  d'une  institution  d'intérêt  public. 

Depuis,  l'administration  a  même  autorisé  l'établissement  de  la  frui- 
tière dans  une  partie  des  caves  ou  celliers  des  mairies. 

A  quoi  bon,  en  effet,  obliger  les  sociétaires  de  la  fromagerie  à  cons- 
truire un  édifice  spécial,  toujours  coûteux,  quand  les  caves  de  la  mairie 
commune  peuvent  y  suffire? 

11  y  a  des  départements,  comme  celui  du  Jura,  qui  subventionnent  les 
écoles  de  fromagerie  ;  d'autres,  dans  les  Alpes  et  les  Pyrénées,  prennent 
souvent  à  leur  charge  le  traitement  du  fruitier. 

Enfin,  pour  mieux  assurer  Texécution  de  la  loi  sur  le  gazonnement  et 
encourager  la  substitution  des  vaches  aux  moutons  et  aux  chèvres,  ces 
destructeurs  de  pâturages  en  pente,  l'État  lui-même  construit  à  ses  frais 
les  chalets  dans  les  Alpes  et  les  Pyrénées  et  leur  fournit,  en  outre,  le 
mobilier. 

Le  fruitier  ou  fabricant  de  fromage,  dit  M.  Gagneur,  constate  sur  une 
double  taille  le  lait  apporté  chaque  jour  par  chaque  sociétaire,  ainsi  que 
le  total  avancé  ou  rendu  par  lui.  Il  attribue  le  fromage  du  lendemain  au 
sociétaire  qui  a  la  plus  forte  avance  de  lait.  Il  prélève  la  crème  de  la 
traite  précédente  et  la  remet  au  sociétaire,  qui  la  convertit  en  beurre  avec 
sa  baratte  des  plus  rudimentaires. 

Uimpôt  sur  le  fromage.  —  Les  fromages  secs,  tels  que  le  gruyère,  le 
cantal,  le  roquefort,  le  chester,  le  hollande,  sont  frappés,  à  leur  entrée 
dans  Paris,  d'un  impôt  de  11  fr.  40  les  100  kilogr. 

Les  fromages  mous,  tels  que  les  brie,  façon  brie,  bondes,  fromages  à 
la  crème  sont  exempts  de  droit.  En  décembre  1887,  un  conseiller  muni- 
cipal, M.  de  Bouteiller,  eut  l'idée  de  demander  un  impôt  sur  ces  der- 
niers fromages.  Il  déposa,  sur  le  bureau  du  conseil  municipal,  une  pro- 
position ainsi  conçue  : 

Le  Conseil, 

Considérant  que  les  fromages  secs  sont  seuls  soumis  aux  taxes  de  Toctroi,  qu'ils 
sont  frappés  d'un  droit  de  11  fr.  40  c,  décimes  compris,  qui  pèse  lourdement 
sur  la  consommation  parisienne  et  la  production  nationale  ; 

Que,  d'autre  part,  les  fromages  mous  qui,  sauf  quelques  exceptions,  constituent 
un  aliment  dont  la  valeur  est  aussi  élevée  et  parfois  même  plus  élevée  que  celle 
des  fromages  secs,  ne  sont  assujettis  à  aucune  taxe  ;  qu'en  tous  cas,  on  ne  sau- 
rait invoquer  de  motifs  sérieux  pour  justifier  l'exception  dont  ils  bénéficient  \ 
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Considérant  qae,  tant  que  Toctroi  subsistera,  il  importe  que  cet  impôt  soit 
établi  sur  les  bases  d'une  égalité  absolue  et,  conséquemment,  qu*il  soit,  autant 
qu'il  est  possible,  proportionné  à  la  valeur  de  l'objet  frappé  ; 

Considérant,  enfin,  que  la  situation  financière  de  la  ville  et  l'impossibilité  pour 
le  Conseil,  dans  l'état  actuel  de  ses  attributions,  de  remplacer  une  taxe  indirecte 
par  une  taxe  directe,  autre  que  les  centimes  additionnels,  déjà  très  chargés,  ne 
sauraient  lui  permettre  de  supprimer  le  droit  de  11  fr.  40  c.  sur  les  fromages 

Délibère  : 

Les  fromages  de  toutes  sortes,  secs  ou  mous,  sont  assujettis  à  une  taxe  uni- 
forme de  6  fr.,  décimes  compris,  par  100  kilogr.  ; 

Continueront  à  être  exemptés  de  toutes  taxes,  les  fromages  dits  à  la  crème  et 
les  fromages  qui,  par  leur  nature,  ne  peuvent  se  conserver  et  doivent  être  con- 
sommés immédiatement. 

Signé  :  Db  Bouteilleb. 


Cette  proposition  fut  reavoyée  à  la  commission  municipale  du  budget 
qui,  devant  les  protestations  auxquelles  elle  donna  lieu,  dut  Tabaudon- 
ner.  Dans  une  lettre  adressée  au  président  du  conseil  municipal,  la 
chambre  syndicale  des  marchands  fruitiers,  crémiers,  etc.,  fit  valoir  ces 
considérations  : 


Nous  vous  exposerons  que  cet  impôt  frapperait  une  production  exclusivement 
nationale  au  profit  de  la  production  étrangère,  la  majeure  partie  des  fromages 
secs  vendus  à  Paris  étant  d'origine  étrangère. 

Que  l'impôt  serait  demandé  surtout  à  la  classe  ouvrière  qui  ne  consomme  que 
des  fromages  mous. 

Enfin  qu'il  serait  injuste,  malgré  l'inégalité  absolue  dont  parle  le  projet,  puis- 
qu'il faut  douze  litres  de  lait  pour  fabriquer  un  kilogr.  de  fromage  de  Gruyère,  et 
qu'il  n'en  faut  que  6  litres  1/4  pour  fabriquer  un  kilogr.  de  fromage  mou. 

On  voit  que  dans  le  premier  cas  12  litres  de  lait  paieront  6  cent,  et  plus  de 
12  cent,  dans  le  second  cas. 

De  plus,  ce  serait  une  prime  à  la  fraude,  car  la  fabrication  des  fromages  mous 
se  ferait  à  l'intérieur  de  Paris. 

L'exception  prévue  profitera  surtout  aux  fromages  de  luxe  dits  «  Gervais  » . 

L'auteur  de  la  proposition  ignore  sans  doute  que  les  fromages  frais  qui  ne  sont 
pas  vendus  sont  salés  et  deviennent  les  uns  façon  Brie,  et  les  Gervais,  après  avoir 
reçu  une  autre  forme,  des  Gournay. 

Nous  vous  ferons  également  remarquer  que  le  consommateur  a  plus  à  perdre 
sur  un  fromage  mou  que  sur  un  fromage  sec,  le  déchet  étant  plus  du  double  sur 
le  premier  que  sur  le  second. 


Le  groupe  agricole  du  Sénat  protesta  à  son  tour,  et  la  proposition  est 
encore  à  l'état  de  proposition. 
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La  basse-cour,  —  Les  cultivateurs  ont  encore  une  source  de  prolit 
dans  la  basse-cour,  par  Télevage  et  Tengraissement  de  la  volaille,  de  la 
vente  des  œufs. 

D'après  le  Poussin ,  journal  d'aviculture,  il  y  aurait,  en  France, 
48,858,780  volailles,  qui,  évaluées  à  3  fr.  Tune,  représenteraient  une 
somme  totale  de  146,576,340  fr.  Chaque  année,  un  cinquième  de  ces 
volailles  est  vendu  pour  la  table  au  prix  de  37,355,268  fr.  En  outre, 
2,190,000  poulardes  et  chapons,  vendus  à  3  fr.  pièce,  donnent  un  total 
de  6,570,000  fr. 

Il  reste,  par  conséquent,  36,897,024  volatiles  destinées  à  la  reproduc- 
tion et  fournissant  annuellement  101  millions  de  poulets. 

Évaluant  à  100  œufs  la  ponte  moyenne  de  ces  36,897,024  poules,  il 
commence  par  en  défalquer  les  101  millions  d'œufs  qui  seront  donnés  à 
couver:  il  reste  alors  avec  un  stock  de  3,187,702,800  œufs,  valant 
233,139,196  fr.,  et  il  conclut  que  les  43,758,780  volailles  que  nous 
possédons  donnent  un  revenu  de  179,405,268  fr.,  et  les  œufs  une  somme 
de  233,139,136  fr.  ;  soit  ensemble  :  402,544,404  fr. 

M.  Tisserand  décompose  la  basse-cour  par  nature  d'animaux  et  arrive 
à  peu  près  aux  mêmes  résultats.  Voici  le  tableau  qu'il  donne  à  ce  sujet 
dans  la  Statistique  agricole: 


ISSPECKS. 


NOMBRB   d'AHIUAUX 

exiatant  au  30  novembre  1882. 


Nombre  de  têtes.      Prix  moyen.        Valoar  totale 


Poules 

Oies 

Canards 

Dindes  et  dindons 

Pintades 

Pigeons    

liapÎQB 


47,601,284 
», 938,405 
4,184,870 
2,095,697 
271,637 
8,872,910 

12,8/1,878 


VAL.BUB  TOTALB  . 


Fr.  c. 

1.9â 
4.56 
2.23 
5.88 
3.18 
0.78 
1.77 


Francs. 

91,312,731 
18,699,642 

9,325,843 

11,475,99.5 

865,088 

6,903,401 
22,853,404 


161,436,104 


Le  même  journal  donne  ces  renseignements  sur  la  qualité  des  poules  : 

Les  poules  qui  offrent  la  meilleure  qualité  de  chair,  sont:  Crèvecœur,  Dorking, 
Bresse,  La  Flèche,  Le  Mans,  Houdan,  Barhezieux,  Lang-Shan,  Padoue,  Courtes- 
Pattes,  Brahma. 

Celles  qui  pondent  les  plus  gros  œufs  sont  les  suivantes  : 

Darhezieux,  —  A  plumage  complètement  noir,  poule  éminemment  rustique. 

La  Flèche.  —  Tout  à  fait  noire,  redoute  Thumidité. 
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Crèvecœur.  —  Noire,  huppée,  craint  les  brouillards,  veut  de  Therbe  et  un  cli- 
mat tempéré. 

Soudan.  —  Noire  et  blanche,  huppée,  très  rustique  :  préfère  le  terrain  calcaire, 
réassit  très  bien  dans  un  grand  espace  ;  très  précoce  lorsqu'elle  n'est  pas  croisée. 

Espagnole.  —  Tout  à  fait  noire,  délicate,  préfère  un  climat  chaud. 

Mans.  —  Complètement  noire,  assez  rustique. 

Courtes-Pattes.  —  Noire,  délicate,  veut  un  climat  doux.  i 

Bréda.  —  Quatre  variétés  :  noire,  blanche,  bleue  et  coucou  ;  assez  rustique.  i 

Les  poules  qui  pondent  des  œufs  de  moyenne  grosseur:  Campine,  Hambourg, 
Bresse  blanche  et  noire,  Dorkîng,  Lang-Shan,  Brahma-Poutra,  Cochinchine, 
Padoue,  Hollandaise. 

Les  pondeuses  de  petits  œufs  sont  :  Nègre,  Anglaise,  Nangasaki,  Bentam. 

Mais  il  ne  suffit  pas  d'avoir  seulement  des  pondeuses,  il  faut  aussi  avoir  des 
couveuses,  des  mères  ;  en  voici  la  liste,  le  dessus  du  panier,  par  ordre  de  mérite  : 
Dorking,  Lang-Shan,  Nègre,  Brahma-Poutra,  Barbezieux,  Bresse,  Anglaise, 
Bentam,  Nangasaki,  Courtes-Pattes. 

Quelles  sont  les  poules  que  Ton  doit  conserver  dans  la  ferme  et  celles 
qui  doivent  être  mises  dans  le  pot?  Pour  résoudre  ce  problème,  il  con- 
vient de  se  rendre  compte  de  ce  que  coûte  à  nourrir  une  volaille.  Le  Petit 
Cultivateur  estime  que  pendant  qu'elle  produit  100  œufs,  une  poule  coûte 
pour  la  nourriture  : 

i 
Avec  du  blé  noir 2  fr.  86 

—  du  maïs 3  fr.  25  ' 

—  de  l'avoine 3  fr.  96  | 

—  du  blé 5  fr.  86  ! 


11  est  nécessaire  de  remarquer  qu'on  ne  peut  uniquement  nourrir  la 
volaille  avec  des  grains^  la  verdure  lui  est  indispensable  ;  on  peut  aussi 
lui  donner  quelques  pâtées  de  pommes  de  terre  hachées,  qui  réduira  la 
quantité  de  blé  noir  et  d'avoine. 

On  peut  compter  les  cent  œufs  comme  rapportant  5  fr.  C'est  donc 
un  joli  revenu  que  procure  une  poule,  et  qui  ne  coûte  que  quelques 
soins  quotidiens  pour  assurer  le  bon  état  de  la  basse-cour. 

Voici  le  tableau  de  la  production  d'une  poule  : 

1"  année  de  la  naissance,  de  15  à  20  œufs. 
2«  —  —  —  de  70  à  80  — 
3«  —  —  —  de  70  à  80  — 
4*  —  —  —  de  70  à  80  — 
b'  —  —  —  de  70  à  80  — 
6*     —       _        —         de  50  à  60    — 
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7*  année  de  la  naissance,  de  18  à  50  œufs. 
8*    —       —        —         de  18  à  50    — 
9*    —       —        —         de    là  10    — 

Pendant  toute  sa  vie,  une  bonne  pondeuse  donne  400  à  500  œufs  qui 
se  répartissent  comme  ci-dessus. 

Engraissement  des  volailles.  —  Un  journal  anglais  donne  ces  conseils 
pour  Tengraissement  des  volailles  : 

Les  volailles  doivent  recevoir  des  aliments  de  la  plus  facile  digestion  et  fort 
peu  de  grain  ;  le  sarrasin  est  à  préférer.  Les  meilleurs  aliments  sont,  ensuite,  les 
farines  de  maïs  et  d'orge  par  parties  égales,  et,  quand  possible,  additionnées  de 
lait.  On  obtient  aussi  d'excellents  résultats  par  l'emploi  alternatif  de  farine  d'orbe 
et  d'avoine,  additionnée  de  lait  et  régulièrement  d'un  peu  de  graisse.  Un  peu  de 
fourrage  vert  haché  doit  aussi  être  donné  frais  chaque  jour. 

Les  volailles  doivent  recevoir  leur  nourriture  dans  des  vases  entretenus  com- 
plètement propres,  et  cela  le  matin  de  bonne  heure  et  après  midi.  Les  écnelles 
servant  à  donner  la  nourriture  doivent  être  enlevées  chaque  jour  après  le  dernier 
repas.  £n  vue  d'une  meilleure  digestion,  on  répandra  un  peu  de  sable.  Il  va  de 
soi  qu'il  faut  aussi  une  provision  suffisante  d'eau  f ruche.  Si  des  parasites  en- 
vahissent des  volailles,  on  les  éloigne  facilement  en  frottant  les  volailles  sur  la 
peau  avec  de  la  fleur  de  soufre. 

L'engraissement  peut  être  terminé  en  dix  jours  si  les  animaux  sont  tenus  dans 
l'obscurité  ;  à  la  lumière  du  jour,  il  dure  le  double.  La  chair  des  volailles  engrais- 
sées à  la  lumière  est  cependant  meilleure  que  celle  des  poules  engraissées  à 
l'abri  de  la  lumière.  Dès  que  les  poules  ont  atteint  le  degré  d'engraissement 
convenable,  il  faut  les  tuer  ;  sinon  elles  perdent  rapidement  leur  viande,  elles 
ont  de  la  fièvre,  de  l'inappétence. 

Après  que  les  animaux  ont  abandonné  le  poulailler,  celui-ci  doit  être  lavé  à 
l'eau  de  chaux  et  desséché  avant  d'y  introduire  de  nouveaux  sujets. 

Les  volailles  destinées  à  être  tuées  doivent  rester  safis  nourriture  et  sans  boisson 
de  dix  à  douze  heures  avant  la  mort.  Elles  se  conservent  alors  mieux.  La  fermen- 
tation des  aliments  dans  le  gésier  et  dans  les  intestins  a  souvent  pour  conséquence 
qu'elles  verdissent  par  un  temps  chaud.  L'enlèvement  des  plumes  doit  se  faire 
tant  que  l'animal  est  encore  chaud  et  on  le  plonge  ensuite  un  moment  dans  l'eau 
chaude.  Quand  on  est  pressé,  l'animal  peut  être  plongé  une  demi-minute  dans 
l'eau  bouillante,  pour  ramollir  la  peau  afin  que  les  plumes  s'arrachent  plus  faci- 
lement. 

Pour  avoir  un  poulet  bien  en  chair  et  délicat  à  manger,  il  suffit,  dit 
M.  Delsaux,  dans  la  Gazelle  des  campagnes^  de  faire  séjourner  les  poulets 
trois  semaines  dans  une  épinette  et  de  leur  prodiguer  pendant  ce  temps 
\me  nourriture  composée  de  pâtée  de  farine  d*orge  et  de  maïs  délayée 
avec  du  petit-lait  ou  du  lait  pur. 

Une  épinette  consiste  en  une  boîte  oblongue  large  de  25  centimètres. 
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aboutissant  à  une  ouverture  par  où  le  poulet  passe  sa  tête  seulement, 
pour  picorer  sa  pâtée  dans  une  auge  placée  au  pied  en  dehors  de  la  boîte. 
Le  plancher  de  Tépinette  doit  être  à  claire-voie  pour  que  les  déjections 
du  poulet  tombent  à  terre. 

Un  seul  soin  particulier  est  nécessaire  à  observer  :  c'est  de  ne  sou- 
mettre au  régime  de  l'épinette  que  des  poulets  vigoureux,  bien  portants 
et  déjà  dans  un  état  d'embonpoint  suffisant.  Ceux-là  engraissent  rapide- 
ment et  doublent  presque  de  volume  en  trois  semaines. 

Si,  au  contraire,  on  prenait  un  poulet  maigre  et  légèrement  anémique 
dans  la  basse-cour  avec  Tintention  de  Tengraisser,  celui-ci  continuerait 
à  maigrir  et  ne  profiterait  nullement  du  régime.  Il  faut  aussi  que  Tépi- 
nette  soit  placée  dans  un  endroit  calme,  isolé  des  volailles,  à  jour  mo- 
déré, et  à  température  plutôt  élevée  que  basse  et  aussi  régulière  que 
possible. 

Enfin  le  principal  soin  doit  être  de  donner  de  la  pâtée  bien  fraîche  et 
de  ne  pas  la  laisser  surir  dans  Tauget.  En  variant  la  nourriture  et  en 
la  renouvelant,  ainsi  que  Teau,  trois  ou  quatre  fois  par  jour,  l'appétit  est 
toujours  excité  et  les  poulets  engraissent  aussi  vite  qu'avec  les  patons  et 
le  gavage  forcé.  Ce  système  est  aussi  simple  qu'économique  et  nous  ne 
saurions  trop  le  reconunander  aux  amateurs  de  rôtis  délicats. 

Il  paraît  que  les  glands  qu'on  laisse  perdre,  et  même  les  maiTons 
d'Inde,  étant  broyés,  sont  mangés  avec  avidité  par  les  poules.  II  y  a  donc 
là,  si  le  fait  est  réel,  une  source  de  profits  qu'il  serait  bon  d'utiliser. 

Le  transport  des  volailles.  —  La  question  du  transport  des  volailles  est, 
pour  les  éleveurs,  d'une  grande  importance.  V  Agriculteur  est  de  cet  avis 
à  ce  sujet  : 

Les  volailles  destinées  à  la  reproduction  et  celles  destinées  à  la  consommation 
forment  deux  catégories  bien  distinctes.  Les  secondes  voyagent  comme  denrées 
des  halles  dans  de  lourds  cageots  et  bénéficient  des  tarifs  les  plus  avantageux. 

Les  autres  sont  emballées  par  petits  lots,  généralement  de  trois  ou  quatre, 
dans  des  paniers  spacieux  où  elles  peuvent  se  tenir  debout  et  se  mouvoir  à  Taise  ; 
la  forme  des  paniers  importe  peu  pourvu  qu'ils  soient  d'une  grande  légèreté,  car 
ici,  loin  de  jouir  d'un  tarif  de  faveur,'  les  volailles  vivantes  sont  taxés  au  tarif 
ordinaire  en  prenant  pour  base  le  double  du  poids,  emballage  compris.  Âînai 
pour  un  lot  de  trois  poules  pesant  chacune  3  kilogr.,  si  le  panier  pèse  aussi 
3  kilogr.,  cela  fera  un  total  de  12  kilogr.  qui  doublé  donnera  pour  le  chemin  de 
fer  24  kilogr.  Or  le  fractionnement  des  poids  n'étant  admis  que  de  10  en  10  kilogr. 
on  paiera  comme  pour  30. 

On  voit  par  ce  calcul  tout  l'intérêt  qu'il  y  a  à  choisir  des  emballages  légers. 
Dans  le  cas  ci-dessus,  un  panier  ne  pesant  qu'un  kilogr.  aurait  évité  10  kilogr» 
de  taxe. 


Digitized  by 


Google 


500  MONOGRAPHIES  PROFESSIONNELLES. 

Les  animaux  de  basse-cour  ne  sont  jamais  admis  en  petite  vitesse,  de  même 
qu'ils  ne  sont  pas  expédiés  par  les  trains  express.  Les  rares  exceptions  qu'on  a  pu 
constater  proviennent  d'employés  ignorant  leur  service  et  réprimandés  sans  doute 
pour  cette  infraction. 

L'hygiène  des  poulaillers.  —  La  vermine  n'est  pas  rare  dans  les  poulail- 
lers. En  été,  les  parasites  de  la  volaille  y  pullulent  et  s'y  multiplient 
comme  à  plaisir.  C'est  donc  le  moment  de  les  détruire.  On  y  parvient 
en  mettant  dehors  les  perchoirs  et  pondoirs  qu'on  lave  d'abord  avec  de 
l'eau  contenant  par  litre  10  grammes  d'acide  sulfurique.  Ce  lavage  doit 
être  fait  avec  l'attention  la  plus  scrupuleuse  afin  qu'aucun  recoin  n'é- 
chappe, que  tous  les  insectes  soient  atteints  par  le  liquide  corrosif. 

La  même  opération  se  fait  sur  les  murs  du  poulailler  en  ayant  la  pré- 
caution de  mouiller  à  fond  jusqu'aux  moindres  interstices. 

Après  cela,  tous  les  huit  jours  et  jusqu'à  ce  qu'on  ait  la  certitude 
qu'il  n'existe  plus  trace  de  vermine,  on  visite  le  poulailler  et  on 
mouille  toutes  les  fissures  avec  un  gros  pinceau  de  peintre  trempé  dans 
le  pétrole. 

Quant  aux  poules,  elles  se  débarrasseront  elles-mêmes  de  la  vermine, 
si  on  a  la  précaution  de  former,  sous  un  hangar,  un  abri  où  elles  vont 
d'ordinaire,  quelques  trous  qu'on  remplit  d'unmélange  de  cendres,  sable 
et  fleur  de  soufre  et  dans  lequel  elles  iront  se  poudrer.  En  ne  négligeant 
pas  ces  recommandations,  on  verra  bientôt  tous  les  animaux  reprendre 
de  la  vigueur  et  revenir  à  leur  état  normal. 

Les  œufs  d'hiver.  —  Les  poules  nées  pendant  les  trois  premiers  mois 
de  Tannée  font  les  bonnes  pondeuses  d'hiver.  Un  correspondant  de  la 
France  agricole  lui  conununique  ce  moyen  d'avoir  des  œufs  tout  l'hiver  : 

Chaque  année,  à  la  mi-janvier,  je  fais  une  couvée,  ce  qui  m*est  facile  avec 
mon  incubateur  ;  mon  élevage,  avec  ma  souterraine,  m'oâFre  à  peine  plus  de  diffi- 
cultés que  rété.  Au  bout  de  trois  mois  et  demi,  je  retire  de  ma  bande  de  jeunes 
volailles  toutes  les  plus  belles  poulettes  et  les  plus  rustiques  ;  je  les  mets  soi- 
gneusement dans  un  parquet  séparé  ;  —  ce  seront  mes  pondeuses  d*hiver. 

Les  autres,  réunies  aux  coqs,  sont  engraissées  et  vendues  au  marché  dans  la 
première  quinzaine  de  mai,  au  moment  où  les  poulets  jeunes  et  tendres  sont  très 
rares  et  se  paient  un  prix  élevé. 

Vers  le  quinze  novembre,  je  m*occupe  de  changer  la  nourriture  de  mes  poules. 
Pour  les  exciter  à  la  ponte,  je  fais  bouillir  de  l'orge  que  je  leur  donne  chaude  ec 
demi-cuite,  j'y  joins  de  Tavoine  et  des  criblures  de  blé,  et,  pour  les  échauffer 
davantage,  j'y  ajoute  un  peu  de  chènevîs.  Elles  ont  toujours  à  leur  disposition 
de  Teau  très  propre  et  du  poussier  de  charbon  de  terre  avec  lequel  elles  se  pou- 
drent et  dont  elles  mangent  quelque  peu,  ce  qui  les  fortifie  beaucoup. 
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Je  n'ai  besoin  d'aucune  chaleur  artificielle  dans  mon  poulailler  qui  est  simple- 
ment en  bois,  couvert  en  chaume,  mais  nullement  froid,  car  les  côtés  sont  garnis 
de  paille  et  forment  nu  petit  nid  chaud,  où  mes  poules  éprouvent  un  certain 
bien-être,  et  où  elles  se  réfugient  dès  qu'il  pleut  ou  que  le  vent  se  fait  sentir. 

Avec  ces  quelques  précautions  et  une  propreté  rigoureuse,  quelle  que  soit  la 
rigueur  de  Thiver,  la  ponte  est  toujours  aussi  abondante. 

Pour  reconnaître  l'âge  des  œufs  et  distinguer  ceux  qui  sont  frais  de 
ceux  qui  ne  le  sont  plus,  on  dissout  120  grammes  de  sel  de  cuisine  dans 
un  litre  d'eau.  L'œuf  du  jour  abandonné  dans  cette  dissolution  descend 
jusque  sur  le  fond  du  vase.  Celui  qui  a  été  pondu  le  jour  précédent  n'at- 
teint pas  tout  à  fait  le  fond  du  vase.  L'œuf  est-il  âgé  de  trois  jours,  il 
nage  dans  le  liquide  ;  est-il  âgé  de  plus  de  trois  jours,  il  flotte  à  la 
surface  du  liquide  et  tend  à  s'en  éloigner  de  plus  en  plus,  d'autant  qu'il 
est  plus  vieux. 

La  France  produit  annuellement  pour  130  millions  d'œufs.  Paris  à  lui 
seul  en  consomme  pour  30  millions.  Ils  sont  vendus  aux  Parisiens  une 
fois  plus  cher  qu'à  la  campagne.  Ce  sont  les  intermédiaires  qui  majorent 
les  prix,  et  encore  convient-il  d'ajouter  qu'on  les  mange  rarement  frais. 
Les  facteurs  aux  halles  les  mettent  en  resserre,  c'est-à-dire  dans  les 
BOus-sols  des  halles,  et  ne  les  vendent  que  lorsque  les  prix  leur  con- 
viennent. 

Arbres  fruitiers  champêtres,  —  Depuis  que  le  vin  se  raréfie  en  France, 
les  Français  consomment  plus  de  bière  et  de  cidre  qu'auparavant.  En  ce 
qui  concerne  le  cidre,  sa  fabrication  plus  étendue  a  nécessité  la  planta- 
lion  d'un  grand  nombre  de  pommiers,  et  certains  fermiers  de  l'Ouest 
tirent  un  tel  profit  de  leurs  récoltes  de  pommes  qu'ils  en  paient  leur  fer- 
mage. Aussi  font-ils  des  pépinières  d'arbres  à  fruits. 

«  La  pépinière,  dit  le  Bulletin  du  syndicat  agricole  du  Calvados,  sous  la 
signature  de  M.  Lacaille,  horticulteur,  doit  être  créée  dans  un  terrain 
plutôt  de  qualité  moyenne  que  trop  fertile,  parce  que,  lors  de  la  planta- 
tion à  demeure,  les  arbres  provenant  d'un  terrain  fertile  réussiraient 
mal  dans  un  sol  de  mauvaise  qualité.  L'emplacement  sera  choisi  dans 
une  situation  éclairée,  mais  abritée,  si  c'est  possible,  des  vents  domi- 
nants ;  le  sol  devra  avoir  50  à  60  centimètres  au  moins  de  profon- 
deur, il  sera  défoncé  à  deux  fers  de  bêche,  et  l'on  enfouira  une  bonne 
fumure  à  25  ou  30  centimètres  de  profondeur  ;  du  fumier  de  ferme  con- 
sommé sera  bon  pour  cet  emploi,  mais  sil'on  était  obligé  d'acheter  l'en- 
grais et  que  l'on  se  trouvât  dans  le  voisinage  de  fabriques  de  laina- 
ges, les  déchets  de  laine  seraient  préférables,  parce  qu'ils  ont,  paraît-il, 
la  propriété  d'éloigner  les  vers  blancs  des  plantations.  La  teiTe  étant 
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ainsi  préparée^  on  tracera  des  lignes  distantes  de  80  centimètres  sur 
lesquelles  on  plantera  à  la  même  distance  le  quinconce.  Cette  plantation 
se  fera,  si  c'est  possible,  du  15  décembre  à  fin  janvier,  mais  toujours 
par  un  beau  temps  et  jamais  par  la  pluie  ou  la  gelée.  » 

Le  plan  doit  être  gros  et  court.  Avant  de  le  mettre  en  terre,  on  devra 
en  préparer  les  racines.  SU  n'en  a  qu'une,  appelée  pivot,  il  faudra  la 
raccourcir  à  0",12  du  collet,  en  faisant  une  coupe  très  courte  avec  un 
sécateur  bien  tranchant,  ou  mieux  avec  une  serpette.  Si  les  racines  sont 
multiples,  on  rafraîchira  la  plaie  de  chacune  d'elles  par  une  coupe  bien 
faite,  pour  faciliter  l'émission  de  nouvelles  racines  et  le  recouvrement 
de  cette  plaie. 

M.  Lamare  recommande  du  plant  de  un  an,  de  préférence  au  plant  de 
deux  ans.  «  Je  parle  ici,  dit-il,  de  plan  acheté.  Cependant,  le  proprié- 
taire soucieux  de  l'avenir  de  sa  plantation,  devrait  faire  lui-même  son 
plant,  en  recueillant  les  pépins  de  ses  plus  beaux  fruits,  non  après  le 
pressiu*age,  mais  auparavant,  eo  coupant  avec  précaution  ses  fruits  ;  ces 
pépins,  soigneusement  récoltés  par  variétés  et  semés  ensuite  en  février- 
mars,  dans  une  bonne  plate-bande  du  jardin,  donneraient  du  plant  de 
premier  choix  et  qui  serait  bien  meilleur  pour  la  greffe.  » 

VÈcho  agricole  dit  qu'en  1882,  l'Amérique  comptait  deux  cents  mil- 
lions d'hectares  de  plantations  fruitières  ;  elle  récoltait  du  fruit  pour  300 
millions  de  dollars,  soit  un  milliard  trois  cents  vingt-six  millions  de 
francs,  et  depuis  cette  époque  les  Américains  n'ont  cessé  de  planter. 

Citons  VÈcho  agricole  parlant  des  arbres  fruitiers  à  hautes  tiges  : 


La  culture  des  arbres  fruitiers  à  hautes  tiges  en  France  doit  être  divisée  en 
deux  zones,  Tune  nord,  Vautre  sud.  La  zone  nord,  ou  celle  du  poirier,  pommier, 
prunier,  cerisier,  finit  vers  le  46*  degré  de  latitude.  La  zone  méridionale,  ou  zone 
du  pêcher,  de  Tabricotier,  de  l'amandier,  et<:.,  commence  vers  le  46*  degré  de 
latitude. 

Si  nous  observons  cette  règle  dans  nos  plantations,  nous  n'aurons  que  de  rares 
déceptions,  pour  la  plupart  causées  par  la  mauvaise  qualité  du  sol. 

Ces  arbres  à  hautes  tiges,  plantés  à  des  grandes  distances  dans  les  terres  envi- 
ronnantes de  la  maison  d'habitation,  et  sur  les  bords  des  chemins,  permettraient 
de  cultiver  comme  à  l'ordinaire,  et  ne  gêneraient  pas  sensiblement  la  récolte , 
serait-ce  môme  des  vignes. 

Sur  les  bords  des  chemins,  la  distance  devrait  être  de  6  à  8  mètres,  suivant  la 
fertilité  du  sol  ;  dans  les  champs,  la  distance  serait  bien  de  10  mètres  ;  une  cul- 
ture ainsi  comprise  donnerait  un  produit  supérieur  à  la  meilleure  récolte  du  fer. 
mier  :  l'hectare  planté  en  blé  donne  en  ce  moment  360  h.  ;  planté  en  arbres, 
100  arbres  à  l'hectare  donneraient  un  produit  de  400  à  500  fr.,  les  fruits  con- 
vertis en  eau-de- vie  ;  les  mêmes  fruits  vendus  frais,  le  produit  serait  sensiblement 
augmenté. 
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Voici  le  tableau  de  la  production  et  de  la  valeur  en  fruits  des  arbres 
fruitiers  plantés  en  France  : 


nésiaNATioN 


DBS    OUI^TUaBS. 


PRODUCTIOH 

totale 
en  fruits. 


Pommiers  et  poiriers 

Pêchers  et  abricotiers 

Pruniers  et  cerisiers 

Oh&taigniers 

Orangers 

Citronniers 

Cédratiers 

Totaux  st  moyemnb 
Mûriers  (feuilles) 


Hectol. 

19,673,695 

837,430 

1,185,812 

4,570,930 

9,769 

11,097 

17,444 


25,806,177 


Quintaux. 
1,942,337 


Y  Ali  BUB 

totale. 


Francs. 

91,945,667 

3,652,074 

11,217,052 

32,479,701 

102,985 

259,132 

391,138 


140,047,749 


8,448,780 


PRIX  MOTSK 

de 
l'hectolitre. 


Fr.  c. 

4.65 
10.82 
9.46 
7.10 
10.54 
Sf3.35 
22,43 


5.43 


Bu  quintal. 
4.35 


Ce  tableau  montre,  'dit  M.  Tisserand,  que  la  production  des  pommiers 
et  poiriers  est  de  beaucoup  la  plus  considérable.  Elle  représente  près 
des  sept  dixièmes  du  produit  total.  Après  les  pommiers  et  les  poiriers 
viennent,  par  ordre  d*importance,les  châtaigniers,  et,  en  dernière  ligne, 
lefe  cédratiers,  citronniers  et  orangers.  La  valeur  de  140  millions  de 
francs  produite  par  Tensemble  de  ces  cultures  se  répartit  par  espèce  de 
la  même  manière  que  la  production,  mais  avec  des  différences  beaucoup 
plus  sensibles,  à  cause  de  la  diversité  extrême  des  prix  de  Thectolitre, 
selon  qu'il  s'agit  de  fruits  de  luxe,  comme  les  cédratiers  et  les  citron- 
niers, dont  le  prix  s'élève  jusqu'à  23  fr.  l'hectolitre,  ou  de  produits 
courants  très  abondants  comme  la  pomme  et  la  poire,  dont  le  prix  s'a- 
baisse au-dessous  de  5  fr. 

Les  cultures  arborescentes  se  partagent  les  départements  dans  les  pro- 
portions suivantes  :  les  Bouches-du-Rhône  possèdent  la  moitié  des 
amandiers,  produisant  142,574  hectolitres  d'amandes,  et  près  du  quart 
ies  oliviers  avec  une  production  de  395,415  hectolitres  d'olives.  Le  reste 
de  cette  dernière  production  est  fourni  par  le  Var,  583,568  hectolitres  \ 
la  Corse,  263,530  hectolitres,  et  le  Gard,  203,040  hectolitres.  Quant 
aux  noyers,  la  récolte  de  la  Drôme,  156,249  hectolitres,  représente  à  elle 
seule  près  du  sixième  du  chiffre  total,  et  si  on  y  ajoute  la  Charente, 
88,494  hectolitres  ;  les  Basses- Alpes,  51,618  hectolitres,  et  le  Puy- 
de-Dôme,  43,416  hectolitres  ;  on  a  quatre  départements  qui  donnent  en- 
semble plus  du  tiers  de  la  totalité  du  produit.  Pour  le  hêtre j  ce  sont  les 
Vosges,  2,296  hectolitres,  qui  fournissent  les  plus  abondantes  récoltes. 
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La  plupart  des  pommiers  et  poiriers  se  trouvent  dans  le  Calvados,  avec 
une  production  de  2,422,185  hectolitres  de  fruits  ;  les  Côtes-du-Nord, 
1,929,323  hectolitres;  la  Seine-Inférieure,  1,765,662  hectolitres,  et  la 
Manche,  2,028,890  hectolitres.  La  récolte  totale  s'y  élève  à  plus  de  6 
millions  d'hectolitres,  soit  les  6/10  de  la  production  totale.  A  ce  groupe 
on  peut  encore  joindre  la  Mayenne,  FOrne  et  le  Morbihan.  En  Bretagne 
et  en  Normandie,  les  fruits  servent  à  faire  du  cidre. 

Tous  les  engrais  ne  conviennent  pas  aux  arbres  à  cidre  :  les  fumiers 
de  cheval  et  de  mouton  attirent  le  puceron  lanigère,  qui  épuise  les  ar- 
bres et  donne  naissance  aux  chancres  ;  les  fumiers  non  fermentes  en- 
gendrent le  ver  blanc  des  racines. 

Les  engrais  liquides  et  les  marcs  de  pommes,  d'après  la  Gazette  du 
VUlage,  sont  surtout  à  recommander.  On  obtient  d'excellents  résultats 
en  arrosant  le  pied  des  pommiers  avec  du  purin,  de  la  colombine,  du 
guano  ou  des  matières  fécales,  chacun  de  ces  engrais  étant  délayé  et 
largement  étendu  d'eau. 

Les  marcs  de  pommes  mélangés  avec  du  phosphate  fossile  pulvérisé, 
dans  la  proportion  de  15  à  20  kilogr.  de  phosphate  par  lOCf  kilogr.  de 
marc,  agissent  aussi  très  efficacement. 

Le  varech  et  les  algues  marines,  —  qu'on  utilise  dans  le  même  but 
le  long  des  côtes,  —  donnent  beaucoup  de  vigueur  aux  arbres  et  empê- 
chent les  vers  blancs  d'attaquer  les  racines. 

Depuis  plusieurs  années  on  essaie  de  planter  des  arbres  fruitiers  en 
bordure  des  routes.  La  Revue  horticole  de  mai  1888  constatait  les  efforts 
faits  dans  ce  sens,  et  elle  ajoutait  : 

En  France  on  cite  déjà  des  pommiers  à  cidre  et  des  poiriers  qui  produisent 
par  arbre  deoz  hectolitres  de  fruits.  Les  pommes  à  cidre  sont  vendues  5  fr.  Thec- 
tolitre,  et  les  poires  à  raison  de  6  fr.  25  c.  ;  des  pruniers  produisent  80  kilogr. 
de  fruits  vendus  75  cent,  le  kilogr.  ;  les  cerisiers  dits  à  kirsch  acquièrent  tous 
les  jours  une  grande  valeur  sur  les  rouies  de  la  Haute-Savoie,  de  la  Meuse,  des 
Vosges,  du  Jura,  du  Doubs,  de  la  Haute-Saône.  Les  sujets  âgés  de  vingt  à  cin- 
quante ans  produisent  de  30  à  60  kilogr.  de  fruits  qui  se  vendent  de  15  à  40  fr. 
les  100  kilogr.  suivant  l'abondance  de  la  récolte. 

De  Tautre  côté  du  Rhin  les  résultats  obtenus  sont  encore  plus  beaux.  En  Saxe, 
le  revenu  provenant  de  la  récolte  des  arbres  fruitiers  plantés  sur  les  routes  a  été 
en  1884  de  110,000  fr.,  sans  compter  15,000  fr.  de  bois  ;  ce  revenu  est  net  de 
tous  frais.  Dans  la  Souabe,  le  prunier  est  généralement  l'arbre  le  plus  employé. 
Aux  environs  de  Mulhouse,  on  cite  des  cerisiers  en  bordure  qui,  dès  la  première 
récolte,  ont  payé  les  frais  d'achat  et  d'entretien  occasionnés  jusque-là. 

En  Allemagne  et  en  Autriche,  les  arbres  fruitiers  plantés  sur  les  routes  occu- 
pent déjà  une  grande  étendue  et  leur  importance  grandit  chaque  jour.  Si  l'on  en 
croit  le  docteur  Lucas,  horticulteur  très  autorisé,  qui  affirme  que,  dans  la  pro- 
vince de  Hanovre  et  dans  le  duché  de  Nassau,  le  rendement  des  plantations  rou- 
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tières  suffît  seul  à  payer  Teutretien  des  routes,  dans  quelques  régions  les  recettes 
seraient  de  50  à  100  fr.  par  kilomètre  et  évidemment  ces  chiffres,  qui  ne  sont 
que  des  minima,  augmenteront  au  fur  et  à  mesure  que  les  arbres  se  développe- 
ront et  que  les  cantonniers  acquerront  une  plus  grande  habitude. 


M.  Nanot,  chef  du  service  des  plantations  de  la  ville  de  Paris,  vou- 
drait voir  les  cultures  fruitières  se  généraliser  au  bord  des  routes.  Il  en 
énumère  ainsi  les  avantages  dans  VÉcho  agricole  : 

1**  La  vente  des  fruits  est  susceptible  de  donner  de  plus  beaux  béné- 
fices que  celle  du  bois  d'œuvre  par  des  arbres  forestiers  constamment 
torturés  par  Tétayage  que  Ton  est  forcé  de  leur  appliquer  pour  faciliter 
la  circulation  sur  les  routes  ; 

2*  Elles  permettent  de  faire  connaître,  quand  elles  sont  dirigées  par 
des  arboriculteurs  compétents,  les  variétés  de  choix  malheureusement 
inconnues  dans  certaines  campagnes  ; 

3*  Les  arbres  fruitiers  qui  atteignent  généralement  de  moins  grandes 
dimensions  que  les  arbres  forestiers,  ne  nuisent  pas  autant  aux  récoltes 
des  champs  voisins,  parce  qu'ils  projettent  moins  d'ombre  et  que  leurs 
racines  sont  moins  envahissantes.  M.  Nanot  termine  en  formant  le  vœu 
que  Tadministration  des  ponts  et  chaussées  se  montre  un  peu  moins  sé- 
vère pour  les  branches  des  arbres  fruitiers  qui  anticipent  sur  les  fossés 
des  routes  où  elles  ne  causent  aucun  préjudice,  mais  dont  la  suppression 
est,  au  contraire,  une  perte  sensible  pour  le  propriétaire. 

Le  journal  le  Cidre  parle  en  ces  termes  de  la  culture  du  pommier  à 
cidre,  dans  l'Ouest,  par  le  bouturage  : 

11  y  a  actuellement,  dans  les  pays  de  l'Ouest,  deux  procédés  bien  différents  de 
bouturage  du  pommier. 

1*^  En  Normandie,  on  pratique  la  bouture  simple  ou  par  rameau  dont  les  résul- 
tats sont  irréprochables,  et  Ton  fournit  aux  agriculteurs  de  la  vallée  d'Auge,  ce 
pays  classique  du  pommier  à  cidre,  de  magnifiques  sujets  en  quatre  ou  six  ans  ; 

2^  En  Bretagne  et  même  dans  un  petit  coin  de  TAnjou,  on  plante  des  plauçons 
de  six  à  huit  ans  en  moyenne,  et  Ton  obtient  souvent  quelques  fruits  dès  la  troi- 
sième année,  chaque  sujet  étant,  dès  le  début,  un  petit  arbre. 

Dans  les  Côtes-du-Nord  et  dans  le  Finistère,  les  boutures  sont  placées  directe- 
ment dans  les  haies  et  non  en  pépinière  :  on  les  abandonne,  pour  ainsi  dire,  à 
elles-mêmes  ;  aussi  les  voit-on  buissonner.  C'est  un  procédé  bien  facile  à  suivre, 
mais  par  trop  rudimen taire. 

On  fait  mieux  en  Maine-et-Loire  :  on  n'y  conserve  qu'un  seul  sujet  sur  chaque 
plançon.  On  le  dirige  bien  droit  et  l'on  ne  forme  sa  tête  que  lorsqu'il  est  suffî- 
samment  élevé. 

Le  bouturage  a  sur  le  semis  divers  avantages  très  réels  : 

P  II  conserve  intégralement  les  variétés  acquises  ;  tout  le  monde  sait,  au  con- 
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traire,  que  les  arbres  fruitiers  dégénèrent  ordinairement  par  le  semis  et  qu'ils 
retournent  plus  ou  moins  vite  au  type  primitif;  bref,  comme  on  dit  vulgairement, 
ils  donnent  des  sauvageons  ; 

2^  Les  résultats  obtenus  sont  bien  plus  prompts,  que  par  le  semis  ; 

3®  Le  bouturage  permet  d'éviter  l'opération  de  la  greffe  qui  est,  en  somme, 
assez  difficile  à  bien  faire  et  qui  retarde  la  production  des  fruits. 


Les  arbres  forestiers.  —  Nous  parlerions  bien  encore  ici  de  la  culture 
des  arbres  forestiers,  mais  cela  nous  entraînerait  trop  loin  et  dépasserait 
le  cadre  de  cette  monographie  et  de  ce  volume.  Disons  seulement  quel- 
ques mots  de  la  culture  du  chêne  en  France. 

On  trouve  des  chênes  dans  toutes  les  natures  du  sol  ;  d'une  manière 
générale,  on  peut  dire  qu'il  n'y  a  que  les  terrains  tourbeux  ou  trop  hu- 
mides où  l'on  ne  rencontre  pas  cette  essence. 

Pendant  la  première  année,  le  jeune  arbre  développe  peu  sa  partie 
aérienne,  tout  au  plus  de  quelques  décimètres,  mais  en  revanche,  il  en- 
fonce fortement  son  pivot  dans  le  sol.  Les  racines  latérales  restent  grêles 
pendant  les  premières  années  et  pendant  longtemps  le  pivot  continuera 
à  être  la  partie  essentielle  du  réseau  radiculaire.  Ce  n'est  que  très  tard 
qu'il  aura  des  racines  secondaires  importantes.  L'enracinement  des 
chênes  est  puissant,  peu  d'espèces  ont  des  racines  aussi  traçantes. 

Le  tempérament  des  jeunes  chênes  est  naturellement  variable  suivant 
les  espèces.  Ces  arbres  redoutent  le  couvert  et  le  voisinage  d'autres  vé- 
gétaux; dans  ces  conditions,  ils  s'étiolent  et  meurent  rapidement;  ils 
demandent  ime  insolation  directe. 

Dans  leur  aire  géographique,  à  l'égard  des  intempéries,  les  chênes 
sont  relativement  rustiques,  leur  enracinement  énergique  et  profond  les 
défend  contre  la  sécheresse  et  contre  les  grands  vents.  Leur  croissance 
n'est  pas  d'une  très  grande  rapidité  ;  quelques  espèces  croissent  même 
très  lentement,  mais,  chez  toutes,  elle  est  longtemps  soutenue  et  leur 
permet  d'atteindre  des  dimensions  gigantesques  et  de  vivre  plusieurs 
siècles. 

Les  chênes  ont  aussi  la  faculté,  hautement  développée,  de  repousser 
de  soijLche  pendant  toute  leur  existence.  Quelques  espèces  sont  suscep- 
tibles de  drageonner. 

Malgré  la  rusticité  assez  grande  des  chênes,  peu  d'espèces  sont  assez 
fortement  armées  pour  la  lutte,  au  point  de  vue  de  l'extension  facile  du 
groupe.  Trois  causes  principalement  s'y  opposent  : 

1**  Le  fait  de  ne  pouvoir  vivre  sous  le  couvert  d'autres  arbres  ; 

2*  Leur  cauvert  trop  léger  qui  n'empêche  pas  à  d'autres  ligneux  ou 
herbacés  de  prospérer  sous  eux,  ce  qui,  par  cela  même,  crée  un  milieu 
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extrômement  défavorable  poui*  la  germination  et  la  bonne  venue  des 
jeunes  chênes  ; 

3*  Enfin,  le  poids  des  glands,  qui  est  relativement  considérable,  est 
encore  un  obstacle  à  la  dissémination  de  Tespèce. 

Aussi,  il  résulte  de  ces  causes  que  souvent,  dans  nos  forêts,  il  y  a 
tendance  à  ce  que  les  chênes  disparaissent  de  plus  en  plus,  et,  si 
l'homme  n'intervenait  pour  les  protéger,  dans  beaucoup  de  circons- 
tances ils  seraient  remplacés  par  des  essences  mieux  armées  pour  la 
résistance,  sous  le  rapport  du  tempérament  dans  le  jeune  âge  et  de  la 
reproduction.  Tels  sont  le  hêtre,  les  saules  et  différents  morts-bois. 

Les  chênes  peuvent  être  encore  multipliés  par  boutures  et  par  mar- 
cottes, mais  ce  sont  des  moyens  peu  employés  ;  leur  réussite  demande 
beaucoup  de  soins  et  ils  ne  sont  pas  avantageux  ;  on  leur  préfère  de 
beaucoup  le  semis.  Quant  à  la  greffe,  on  y  a  aussi  rarement  recours,  à 
moins  que  ce  ne  soit  en  horticulture,  pour  propager  des  espèces  rares 
sur  des  espèces  communes. 

Le  bois  de  chêne  est,  comme  celui  de  tous  nos  principaux  arbres, 
formé  de  couches  concentriques,  appelées  couches  annuelles,  parce  qu'il 
s'en  forme  une  par  an  (ce  qui  permet  de  déterminer  l'âge  d'un  arbre  en 
les  comptant). 

Dans  la  jeunesse,  ce  bois  est  généralement  d'un  blanc  mat,  uniforme  \ 
mais  à  partir  d'un  certain  âge,  il  se  divise  en  deux  parties  bien  dis- 
tiDctes,  l'une  au  centre,  de  coloration  plus  foncée  qui  est  appelée  cœur 
ou  bois  parfait,  l'autre,  celle  externe,  qui  va  jusqu'à  l'écorce  et  qui  reste 
blanche  c'est  ïaubier.  Chacune  de  ces  parties  comprend  un  certain 
nombre  de  couches  annuelles  ;  tous  les  ans  l'aubier  s'augmente  à 
l'extérieur  d'une  couche,  tandis  que,  dans  le  même  temps,  sa  partie  la 
plus  interne  et  la  plus  ancienne  se  transforme  assez  régulièrement  en 
bois  parfait,  mais  sur  une  épaisseur  telle  qu'il  y  a  sensiblement  le  même 
rapport  entre  les  deux  parties.  Toutefois,  l'aubier  est  d'autant  moins 
abondant  que  la  végétation  a  été  plus  active.  Chez  certaines  espèces  des 
pays  chauds,  on  ne  distingue  pas  d'aubier,  il  se  fond  avec  le  bois  parfait. 

L'aubier  ne  résiste  pas  aux  intempéries  ;  il  est  facilement  attaqué  par 
les  insectes  et  doit  être  rejeté  de  tous  bois  d'œuvre.  Le  bois  parfait,  au 
contraire,  résiste  bien  aux  alternatives  de  sécheresse,  d'humidilé,  sous 
Teau,  à  l'air,  et  n'est  pas  attaqué  par  les  insectes  ;  lui  seul  possède 
toutes  les  qualités  propres  au  bois  de  chêne,  qualités  qui  semblent  être 
dues  à  une  lignification  plus  complète  des  éléments  constitutifs  et  à  ce 
que  cette  partie  de  l'arbre  est  plus  dépourvue  de  principes  fermentescibles, 
amylacés  et  albuminoïdes.  Le  bois  de  chêne  renferme  aussi  du  tanin 
en  quantité  variable. 
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Enfin  les  couches  annuelles  sont  traversées  par  des  lignes  brillantes 
plus  ou  moins  longues,  appelées  lignes  médullaires  et  formées  d'un 
tissu  spécial. 

Quand  on  fend  le  bois  dans  le  sens  de  la  longueur  de  ces  rayons,  il  se 
forme  sur  ce  bois  de  petites  taches  luisantes  désignées  sur  le  nom  de 
maillures. 

Le  bois  de  chêne,  par  l'ensemble  de  ses  qualités,  est  incontestablement 
le  plus  utile  que  fournissent  nos  forêts,  tant  sous  le  rapport  des  grandes 
constructions  que  comme  bois  de  travail  ;  les  autres  bois  ne  semblent 
être  qu'accessoires. 

Il  y  a  aussi  le  bouleau,  qui  pousse  rapidement  et  devient  aussi  haut 
que  le  chêne  ;  le  peuplier,  dont  on  borde  les  propriétés  et  qui  donne 
beaucoup  de  bois  en  peu  de  temps  ;  Tacacia,  qui  offre  une  coupe  ser- 
rée au  bout  de  12  à  15  ans,  et  dont  le  bois  sert  à  faire  des  échalas. 
Terminons  cette  courte  revue  forestière  parla  description  du  hêtre,  que 
nous  empruntons  à  M.  de  Cherville  : 

«  Si  le  bouleau,  dit-il,  représente  la  gaieté  des  bois,  le  hêtre  en  est 
l'élégance  et  le  luxe  ;  il  a  en  plus  le  port  majestueux  du  chêne.  Comme 
certains  privilégiés  de  notre  espèce,  il  a  le  don  de  conserver  son  carac- 
tère de  grandeur  et  de  beauté  dans  toutes  les  conditions  où  il  a  été  placé, 
tantôt  par  le  hasard,  tantôt  par  le  caprice  de  l'homme.  Isolé  sur  une 
pelouse,  aligné  en  quadrilatère  pour  servir  de  paravent  à  quelque  ferme 
cauchoise,  groupé  dans  une  futaie  ou  pêle-mêle  avec  d'autres  de  nos 
végétaux  géants,  c'est  toujours  sur  lui  que  l'œil  du  promeneur  s'arrête 
avec  le  plus  de  complaisance,  encore  lui  qu'il  admire  le  plus  longtemps. 
L'écorce  lisse  et  d'un  gris  argentin  du  hêtre,  son  tronc  perçant,  droit, 
sans  nœuds  et  sans  branches  jusqu'à  25  mètres  de  hauteur,  les  épaisses 
cascades  de  feuillage  d'une  tonalité  vigoureuse  et  lustrée  qui  lui  servent 
de  couronne,  font  penser  à  des  fûts  de  marbre  soutenant  d'inunenses 
dômes  de  verdure.  Lorsque  les  rayons  du  soleil  tamisés  par  cette  voûte 
mouvante,  dessinent  des  arabesques  d'or  sur  la  colonnade  que  fonne 
une  futaie  de  hêtres,  en  avivant  l'éclat  métallique  de  ces  fûts,  l'effet  est 
irrésistible.  Aussi  le  hêtre  a-t-il  toujours  été  un  des  arbres  de  prédi- 
lection des  coloristes. 

«  Il  possède  encore  la  rusticité  des  forts  ;  il  rivalise  avec  celle  du  sapin 
et  affronte  avec  lui  le  voisinage  des  neiges  alpestres,  quoiqu'il  végète  de 
préférence  sur  les  versants  du  Midi,  tandis  que  l'autre  prospère  surtout 
sur  ceux  du  Nord.  Où  les  deux  essences  se  mêlent,  les  branches  basses 
des  conifères  atteignent  quelque  peu  le  caractère  des  sous-bois  des  fu- 
taies de  hêtres;  leurs  flèches  sont  réduites  à  trouer  la  nappe  verdoyante 
qui  les  couvre .  A  distance  et  d'une  hauteur,  l'aspect  est  alors  assez  curieux. 
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«  Dans  l'ordre  des  mérites  positifs,  le  hêtre  a  celui  de  croître  rapide- 
ment et  de  végéter  presque  partout,  même  dans  les  terrains  sablonneux 
et  caillouteux.  Dans  son  Arboretum,  M.  Alphand  indique  un  sol  argilo- 
siliceux  comme  celui  qu'il  préfère  à  tous  les  autres.  Il  y  a  bien  des 
hêtres  magnifiques  à  Compiègne,  à  Villers-Cotterets  et  dans  bien 
d'autres  de  nos  forêts,  mais  la  plantureuse  Normandie  nous  a  toujours 
paru  être  sa  terre  d'élection  ;  nous  en  avons  vu  qui  y  étaient  arrivés  à 
des  dimensions  surprenantes. 

«  Il  pousse  facilement  de  semis,  mais  sa  transplantation  ménage  sou- 
vent des  déceptions  ;  on  fera  bien  de  préférer  le  premier  de  ces  modes 
de  reproduction  au  second.  Il  exige  de  fréquents  binages  dans  sa  jeu- 
nesse et  dans  cette  opération,  il  faut  éviter  de  froisser  ses  racines  ;  la 
moindre  blessure  arrête  le  développement  du  sujet. 

«  J'ai  dit  que  le  bois  de  hêtre  représentait  le  vin  de  Champagne  des 
combustibles  ;  c'est  de  tous  les  feux  le  plus  gai,  le  plus  réjouissant  ;  sa 
flamme  brillante,  vive,  alerte,  d'un  rouge  éclatant  à  son  centre,  projetant 
des  langues  tantôt  rosées,  tantôt  bleuâtres  et  ne  dédaignant  pas  la  chan- 
sonnette, est  une  aimable  compagne  pom»  le  solitaire  réduit  à  causer 
avec  ses  tisons.  Malheureusement,  les  bûches  se  consument  si  rapidement 
que  leur  usage  est  un  luxe  réservé,  comme  de  juste,  aux  heureux  de  ce 
monde  ;  le  commun  des  martyrs  s'en  chausse  au  lieu  de  s'en  chauffer  ; 
elles  fournissent  des  souliers  de  bois  à  la  moitié  au  moins  du  peuple 
français.  L'énumération  des  divers  emplois  du  bois  de  hêtre  serait  bien 
longue.  Il  est  utilisé  par  les  charpentiers,  les  menuisiers,  les  ébénistes 
et  surtout  les  tourneurs  ;  il  est  un  élément  essentiel  des  industries  des 
layetiers,  des  boisseliers,  des  gaîniers;  on  l'emploie  même  dans  la 
marine  pour  façonner  les  ponts  qui  exigent  un  bois  droit  et  uni,  pour  la 
fabrication  des  avirons,  etc.;  quoique  moins  résistant  que  le  chêne,  il 
ne  nous  rend  pas  moins  de  services  que  lui.  » 

En  somme,  l'étendue  du  domaine  forestier  de  la  France,  en  1882, 
était  de  9,455,225  hectares,  produisant  25  millions,  de  mètres 
cubes  de  bois  de  feu  et  d'œuvre  par  an.  Les  particuliers  en  possèdent 
6,236,413  hectares;  les  départements,  communes  et  établissements 
publics  en  ont  2,219,958  hectares,  et  l'État  998,854  hectares. 

Types  de  paysans.  —  Le  paysan  manquant  d'instruction  devient  rusé, 
surtout  quand  il  fait  du  commerce  en  foire,  qu'il  achète  ou  qu'il  vende 
du  bétail.  Il  y  a  une  dizaine  d'années,  nous  avons  eu  l'occasion  de  pren- 
dre sur  le  vif  plusieui's  types  de  paysans  bourguignons,  les  uns  dans  le 
Morvan,  les  autres  dans  la  Bresse.  Ces  deux  contrées  étaient  enclavées 
dans  l'ancienne  Bourgogne.  Maintenant,  le  Morvan  est  à  cheval  sur  les 
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'  départements  de  Saône-et-Loire,  de  la  Côte-d'Or,  de  TYonne  et  de  la 

I  Nièvre,  et  la  Bresse  occupe  une  certaine  partie  du  territoire  de  Saône- 

I  et-Loire  et  de  TAin.  Le  caractère  des  Bressans  et  des  Morvandeaux  est 

X  absolument  opposé.  Autant  les  Morvandeaux  sont  pétulants  et  caustiques, 

autant  les  Bressans  sont  calmes  et  avares  de  leurs  paroles. 

Voyons  les  Morvandeaux  en  foire,  à  Rouvray,  par  exemple.  Tune 
des  plus  importantes  de  la  Côte-d*Or,  avec  celles  de  Saulieu  et  d'Autun. 
Là,  six  cents  paires  de  bœufs  de  trait,  af[luant  de  tous  les  côtés  du 
1  Morvan,  sans  compter  Tautre  bétail,   sont  alignées  sur  le   champ  de 

foire,  ayant  chacune  à  sa  tête  son  bouvier  tenant  l'aiguillon  au  port 
d'armes. 
;  C'est  une  curieuse  étude  à  faire  que  celle  du  paysan  morvandeau, 

en  train  de  faire  «  un  coup  de  commerce  ».  Il  est  impossible  de  décrire 
parfaitement  ses  ruses  pour  avantager  sa  marchandise.  Il  faudrait,  pour 
cela,  parler  le  patois  local  et  répéter  les  gestes  qui  l'accompagnent.  Le 
côté  le  plus  saillant  du  caractère  des  Morvandeaux  apparaît  sous  la  forme 
exagérée  des  serments  qu'ils  font  pour  la  chose  la  plus  minime  comme 
pour  celle  de  réelle  importance. 

Tous  les  éléments  destructeurs,  toutes  les  divinités  infernales,  tous  les 
maux  de  l'humanité  se  mêlent  dans  leur  bouche  pour  les  punir  s'ils 
n'ont  pas  dit  vrai.  L'acheteur  affecte  toujours  un  air  de  mépris  pour  ce 
qu'il  veut  acheter,  tandis  que  le  vendeur  épuise  tout  un  formulaire  de 
qualités  mirifiques.  Le  vendeur  surfait  le  prix  de  sa  marchandise.  D'une 
paire  de  bœufs,  par  exemple,  il  ne  craint  pas  de  demander  200  fr.  de 
plus  qu'il  ne  la  vendra.  De  son  côté,  l'acheteur  en  ofTre  d'abord  200  de 
moins  qu'il  ne  l'achètera.  C'est  alors  que  la  scène  se  corse  :  les  serments 
se  multiplient  et  les  gestes  s'animent.  Parfois,  la  femme  du  vendeur 
intervient.  Elle  crie,  pleure  au  besoin,  et  se  répand  en  reproches  amers 
contre  son  mari  qui  vend  «  de  si  bonnes  bêtes  »,  des  bêtes  qui  ne 
«  mangent  presque  rien  »,  qui  sont  néanmoins  en  «  bon  état  »  et  qui 
font  de  l'ouvrage  «  deux  fois  plus  que  les  autres  »  ;  des  bêtes  parfaites 
enfin,  auxquelles  «  il  ne  manque  que  la  parole  ». 

L'acheteur  a  presque  toujours  avec  lui  un  ami.  Il  fait  son  examen. 
Ses  critiques  sont  presque  toujours  faites  au  figuré. 

—  On  peut  s'asseoir,  dit-il  à  son  compagnon  pour  lui  faire  observer 
que  les  bœufs  sont  mous,  et  qu'ils  doivent  faire  dormir  leur  bouvier. 

Le  vendeur  répond  à  cette  boutade  par  une  exagération  dans  le  sens 
contraire.  Puis  viennent  les  concessions.  Si  la  différence  entre  l'offre  et 
la  demande  est  de  400  fr.,  il  y  a  au  moins  une  quinzaine  de  mises  et 
autant  de  retraits.  Ils  comptent  encore  par  pistoles.  Cette  coutimie  existe 
de  temps  immémorial  dans  le  Morvan,  sans  doute  depuis  la  domination 
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espagnole  en  Franche-Comté  et  sur  une  partie  de  la  Bourgogne.  La  pis- 
tole  était  de  dix  francs. 

—  Je  mets  tant  de  pistoles,  dit  l'acheteur. 

—  J'en  ôte  tant,  répond  le  vendeur. 

L'acheteur  remet  et  le  vendeur  ôte  de  nouveau  avec  assez  de  facilité 
jusqu'à  ce  que  la  différence  entre  eux  soit  réduite  à  100  fr.  Mais  une  fois 
cette  limite  atteinte,  c'est  auquel  des  deux  jurera  le  plus,  Tun  qu'il 
n'ajoutera  et  l'autre  qu'il  ne  retranchera  pas  un  rouge  liard.  Et  cependant 
ils  unissent  par  conclure  le  marché. 

—  Tends  ta  main,  dit  l'acheteur  au  vendeur.  Et,  frappant  dedans  un 
coup  à  briser  une  noix,  il  ajoute  : 

—  Je  mets  encore  une  pistole,  mais  je  veux  que  le  tonnerre  me  brûle 
si  ce  n'est  pas  tout. 

—  Et  moi,  répond  le  vendeur,  j'en  ôte  autant,  mais  que  le  diable 
m'étouffe  si  je  vais  plus  loin. 

Le  dialogue  continue  sur  ce  ton,  plus  ou  moins  persuasif,  avec  de 
nouvelles  concessions  de  part  et  d'autre,  mais  en  aggravant  les  souhaits 
eu  cas  de  dédit  jusqu'aux  jambes  et  bras  arrachés  et  à  la  tête  coupée.  Fina- 
lement, un  tiers  prévenu  par  l'une  des  parties  intervient  pour  les  mettre 
d'accord. 

—  Eh  bien,  dit  le  tiers,  je  vais  casser  un  bras  à  l'un  et  couper  une 
jambe  à  l'autre. 

Cette  allusion  aux  serments  prononcés  veut  dire  partager  la  différence, 
ou,  selon  le  dicton  plus  répandu,  «  couper  la  poire  en  deux  ». 

Les  parties  ne  veulent  pas  donner  le  démenti  au  tiers  obligeant  et 
désintéressé.  Elles  consentent  à  l'arrangement  proposé  «  uniquement 
pour  ne  pas  froisser  un  honnête  homme  »  ;  et  comme  cela  a  duré  parfois 
une  demi-journée,  les  bouches  sont  sèches,  les  gosiers  sont  pâteux  ;  on 
a  soif.  Le  tout  se  termine  en  allant  boire  «  une  carafe  »  —  lisez  une 
bouteille  de  vin  au  cabaret. 

Les  Morvandeaux  habitent  des  villages  bâtis  au  milieu  des  forêts  de 
l'ancienne  Gaule  éduenne.  Ils  ont  déboisé  autour  et  se  sont  fait  des 
terres  labourables.  Leur  costume,  comme  celui  des  Bretons,  est  toujours 
primitif.  L'étoffe  est  en  «  drogué  ».  D'aucuns,  ceux  de  la  Nièvre,  aux 
environs  de  Château-Chinon,  portent  encore  des  chapeaux  mous  mesu- 
rant deux  mètres  de  circonférence,  et  dont  les  ailes  sont  attachées  par- 
dessus la  coiffe,  car  leur  poids  et  leur  dimension  les  feraient  retomber 
sur  les  épaules  de  leurs  porteurs. 

En  voyant  ces  honmies  de  haute  taille,  aux  jarrets  solides,  à  la  phy- 
sionomie mobile  et  intelligente,  on  sent  en  eux  les  descendants  des 
Gaulois  qui  combattirent  César  sous  les  ordres  de  Vercingétorix. 
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En  1848,  quoique  pauvres,  les  Morvandeaux  craignirent  les  «  parta- 
geux  »  ;  ils  donnèrent  dans  le  panneau  de  la  démocratie  couronnée. 
Mais  aujourd'hui  ils  sont  complètement  revenus  de  leur  erreur.  Leur 
retour  au  vrai  a  eu  plusieurs  raisons.  Ils  sont  profondément  patriotes, 
et  Sedan  les  a  détachés  pour  toujours  du  bonapartisme;  d'autre  part,  on 
leur  avait  dit  qne  la  misère  était  d'essence  républicaine;  or,  depuis  1870, 
malgré  les  frais  de  guerre,  malgré  le  24  mai  1873  et  le  16  mai  1877,  ils 
vivent  dans  l'aisance  —  en  travaillant,  bien  entendu. 

Il  y  a  vingt  ans,  c'est-à-dire  sous  l'Empire,  leur  bétail  et  leurs  ré- 
coltes se  vendaient  mollement,  au  gré  des  acheteurs.  Depuis  que  la 
République  existe,  récoltes  et  bétail  ont  augmenté  sensiblement  de  prix. 
Tout  vaut  un  quart  et  un  tiers  de  plus  qu'auparavant,  ce  qui  signifie, 
en  somme,  accroissement  général  du  bien-être.  A  la  foire  de  Rouvray, 
une  paire  de  bœufs  s'est  vendue  jusqu'à  2,200  fr. 

Les  achats  de  bestiaux  sur  les  foires  d'août  du  Morvan  se  font  par 
des  marchands  de  la  Picardie,  qui  s'en  servent  pour  leurs  travaux  jus- 
qu'à la  fin  de  la  saison,  les  engraissent  l'hiver  avec  le  résidu  des  bette- 
raves et  les  revendent  ensuite  à  la  boucherie  pour  la  consommation.  Ces 
achats  se  renouvellent  chaque  année  à  la  même  époque. 

Donc  les  Morvandeaux  font  des  pâturages  et  des  élèves.  Ils  ont  plus  de 
courage  pour  défricher  les  steppes  qui  couvrent  encore  une  partie  de 
leiu's  montagnes.  Au  lieu  de  venir  aux  foires  à  pied,  avec  leurs  bâtons 
noueux,  comme  autrefois,  bon  nombre  d'entre  eux  s'y  transportent 
moelleusement  sur  une  voiture  suspendue  et  attelée  à  un  cheval  vigou- 
reux. En  un  mot,  les  Morvandeaux  ont  abandonné  le  pain  d'orge  pour  le 
pain  de  froment,  et  le  vin  rougit  l'eau  claire  qu'ils  buvaient  récemment. 

Aussi,  quand  on  leur  parle  de  restauration  des  régimes  déchus,  ils 
répondent  dans  leur  patois  énergique  :  «  Tounarre  de  Diou;  vivo  lé  Ré- 
publique !  » 

Le  caractère  des  Bressans,  nous  venons  de  le  dire,  est  l'antipode  de 
celui  des  Morvandeaux. 

La  foire  de  Ciel,  la  plus  importante  de  toute  la  Bresse,  va  nous  servir 
de  point  de  comparaison.  On  y  fait  le  commerce  des  chevaux,  des  vaches 
et  des  blés  nouveaux,  notamment  pour  les  semences.  Les  blés  nouveaux 
étant  en  partie  battus  au  mois  de  septembre,  le  prix  en  est  fixé  à  Ciel,  où 
affluent  les  boulangers,  les  meuniers  et  les  marchands  de  grains,  car  la 
vallée  de  la  Saône,  qui  comprend  une  partie  des  départements  de  Saône- 
et-Loire  et  de  l'Ain,  produit  autant  de  blé  que  la  Beauce  ou  la  Brie. 

Les  Morvandeaux,  qui  se  dilatent  les  poumons  avec  l'oxygène  des  fo- 
rêts, sont  vifs,  pleins  de  sang,  ont  le  teint  coloré  et  parlent  avec  volubi- 
lité ;  tandis  que  les  Bressans,  qui  habitent  la  plaine,  respirent  l'humidité 
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des  marécages  et  vivent  principalement  de  navets  et  de  raves,  sont  pâles, 
calmes,  et  comptent  leurs  paroles  pour  ne  rien  dire  de  trop.  Ils  arrivent 
à  Ciel  par  familles,  depuis  les  plus  vieux  jusqu'aux  plus  jeunes  des 
deux  sexes.  Ils  sont  chaussés  de  sabots  rouges  à  nez  pointus.  Les  hom- 
mes sont  coiffés  de  chapeaux  de  feutre  bas  de  forme  et  à  larges  bords, 
et  les  femmes  portent  le  bonnet  pittoresque  dit  bressan,  qui  a  beaucoup 
d'analogie  avec  la  coiffure  mâconnaise. 

Ils  mettent  le  bétail  ou  le  grain  en  foire.  Les  enfants  de  dix  à  douze 
ans  en  sont  les  gardiens.  Un  homme  reste  à  proximité  pour  en  donner 
le  prix.  Les  autres  se  partagent  les  quartiers  de  la  foire  pour  se  rendre 
compte  du  mouvement  d'affaires.  Puis,  toute  la  famille  se  réunit  et  va 
déjeuner.  Seul,  le  gardien  reste,  mais  ne  traite  pas.  Les  acheteurs  at- 
tendent Taprès-midi  pour  faire  des  offres. 

Le  déjeuner  est  pris.  Acheteurs  et  vendeurs  retournent  sur  le  champ 
de  foire.  On  ne  se  presse  pas.  I/acheteur  examine  de  nouveau,  sans 
mot  dire,  le  bétail- qui  lui  convient. 

—  ComJDién  votre  cheval?  demande-t-il  enfin  au  vendeur,  qui  a  l'air 
tout  à  fait  indifférent.  • 

—  Mon  cheval?  dit  celui-ci  après  une  pause  pendant  laquelle  il  a 
dévisagé  l'acheteur.  Puis  il  fait  une  nouvelle  pause  et  répète  noncha- 
lamment :  Mon  cheval?  Eh  bien,  c'est  tant  d'écus. 

—  Ah  !  répond  l'acheteur,  et  il  s'éloigne  sans  marchander  pour  faire 
ses  calculs  à  part. 

Cela  dure  dix  minutes  ou  un  quart  d'.heure,  et  il  revient  faire  ses 
offres.  La  différence  n'est  ordinairement  pas  grande.  Mais  il  n'y  a  jamais 
qu'une  ou  deux  concessions  de  part  et  d'autre.  Le  vendeur  ramène  plutôt 
son  bétail  chez  lui  que  de  le  vendre  moins  que  son  estimation,  quand 
bien  même  la  soomie  au-dessous  ne  serait  que  de  trois  ou  quatre  écus 
(neuf  ou  douze  francs).  De  son  côté,  l'acheteur  ne  va  pas  au  delà  de  ce 
qu'il  a  primitivement  fixé  comme  dernière  offre.  Ces  limites  n'empêchent 
pas  le  commerce  d'avoir  lieu,  car  l'acheteur  est  souvent  décidé  à  monter 
sa  dernière  enchère  au  delà  de  la  dernière  concession  du  vendeur. 

En  somme,  à  la  foire  de  Ciel,  il  se  remue  tous  les  ans,  comme  on  dit 
dans  le  pays,  un  joli  total  d'écus. 

Chez  eux,  les  fermiers  bressans  sont  d'une  régularité  méticuleuse. 
Le  chef  de  famille  fait  son  premier  somme  sur  une  chaise,  contre  le  lit, 
aussitôt  après  son  repas  du  soir.  Il  ne  se  couche  jamais  sans  avoir  visité 
les  écuries  et  les  granges  pour  s'assurer  si  tout  est  en  ordre.  C'est  lui 
qui  se  lève  le  matin,  à  trois  heures,  en  hiver  comme  en  été,  pour  éveil- 
ler son  personnel  et  faire  soigner  son  bétail  à  partir  du  moment  régle- 
mentaire. Après  quoi  il  se  recouche. 

MOHOaB.  PBOF.  —  TI.  àl 
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Les  écuries  sont  ordinairement  situées  à  Textrémité  de  la  cour^  en 
face  du  bâtiment  qu'il  habite.  A  trois  heures,  il  se  lève,  allume  son  falot, 
chausse  ses  sabots,  ajuste  sur  sa  tête  son  bonnet  de  coton  dont  l'extré- 
mité retombe  sur  son  épaule  droite  et  traverse  sa  cour  à  pas  cadencés. 
Il  appelle  ses  domestiques,  attend  qu'ils  soient  levés,  puis  il  retourne 
au  lit,  sans  marcher  plus  vite  un  jour  que  l'autre,  quand  bien  même 
toutes  les  intempéries  se  réuniraient  pour  lui  faire  hâter  le  pas. 

Le  dimanche,  après  déjeuner,  il  met  sa  blouse  bleue  brodée  sur  les 
épaules  avec  du  cordonnet  blanc,  ses  souliers  graissés,  son  bonnet  de 
laine  noire  fine  par-dessous  son  chapeau  mou,  prend  son  fouet  —  car  le 
Bressan  ne  se  sépare  pas  plus  de  son  fouet  que  le  Morvandeau  de  son 
aiguillon  —  et  se  dirige  gravement  vers  le  ca£é  pour  prendre  sa  «  demi- 
•  tasse  »  et  faire  sa  partie  d'écarté  jusqu'à  l'heure  du  dîner. 

En  même  temps,  les  fils  des  fermiers  aisés  jouent  aux  quilles,  soit  de 
l'argent,  soit  leur  consommation  faite  au  café.  Les  jeunes  gens  moins 
aisés  ne  risquent  pas  leurs  économies  au  jeu.  Ils  se  contentent  de  re- 
garder jouer.  JPendant  une  demi-journée,  ils  sont  là,  attentifs,  les  mains 
dans  les  poches,  sans  bouger  de  place.  Puis,  le  soir  venu,  vieux  et  jeu- 
nes rentrent  au  logis.  Et  le  travail  monotone  recommence  jusqu'au  di- 
manohe  suivant. 

Les  «  grands  ouvrages  »  de  la  Bresse  sont,  au  printemps. la  fenaison, 
et  en  été  la  moisson.  Pendant  ces  deux  périodes  de  l'année,  les  Bressans 
sont  obligés  de  suer.  Parfois,  un  orage  se  prépare  au  moment  de  la  ren- 
trée au  fenil  ou  en  grange.  Il  n'y  a  pas  moyen  d'aller  lentement.  Aussi, 
quand  la  moisson  est  finie,  —  si  elle  est  abondante,  —  témoignent-ils 
leur  joie  par  un  bouquet  de  fleurs  orné  de  rubans  qu'ils  placent  sur  le 
dernier  char  de  gerbes,  et  le  soir  par  le  repas  dit  de  paulée  (fin  de  la 
moisson),  où  chacun  mauge  et  boit  comme  quatre. 

Gomme  les  Morvandeaux,  les  Bressans  ont  voté  sous  l'Empire  pour  les 
candidats  officiels.  Ils  sont  paisibles,  et  on  leur  avait  dit  que  l'Empire 
c'était  la  paix.  Il  n'en  fallait  pas  davantage  pour  les  satisfaire.  Mais 
quand  ils  ont  vu  que  leurs  grands  gaillards  de  vingt  ans,  qui  maniaient 
si  bien  les  cornes  de  la  charrue,  qui  traçaient  des  sillons  si  droits, 
avaient  été  enrégimentés  dans  les  cuirassiers  et  qu'on  les  avait  fait, 
dans  une  guerre  agressive  et  dynastique,  massacrer  à  Reichshoffen  et  à 
Sedan,  ils  ont  dit  :  «  Mé  foi.  Lé  République  quement  lé  République.  » 
Traduction  :  «  Ma  foi,  mieux  vautia  République  que  l'Empire.  » 

Le  Cri  du  peuple,  avec  le  genre  de  langage  qui  lui  est  familier,  et  dont 
nous  lui  laissons,  bien  entendu,  toute  la  responsabilité,  parle  en  ces 
termes  de  l'intérieur  d'une  ferme  en  Bretagne  : 
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Il  y  a  quelques  mois,  je  disais,  en  parlant  de  Tinflucnce  considérable  du  clergé 
sur  les  populations  bretonnes,  que  les  prêtres  étaient  non  seulement  propriétaires, 
mais  encore  gérants  de  propriétés  appartenant  à  des  bourgeois  qui,  s'ennuyant 
au  milieu  de  paysans  dociles  jusqu'à  Tavachissement  et  catholiques  jusqu'au  fa- 
natisme, s*en  allaient  par  le  monde  crever  de  leurs  revenus. 

Je  citais  comme  exemple  ce  qui  se  passait  dans  la  commune  de  S iz un  (Finistère). 

C'était,  je  crois,  en  dire  assez  pour  indiquer  le  niveau  moral  et  intellectuel  de 
l'esclave  breton. 

Pénétrons  aujourd'hui  dans  l'une  de  ces  fermes  qui,  bien  qu*on  en  dise,  n'ont 
rien  qui  soit  digne  de  l'envie  des  travailleurs  de  la  ville. 

Dans  ces  taudis  couverts  en  chaume  pour  la  plupart,  tout  ce  qu'on  aperçoit 
atteste  la  misère  des  gens  qui  les  habitent. 

Sur  les  murs,  au-dessus  de  la  vaste  cheminée,  des  images  représentant  quel- 
ques scènes  ou  quelques  personnages  de  la  comédie  religieuse,  témoignent  du 
caractère  béat  et  superstitieux  de  la  famille. 

A  l'intérieur,  point  de  parquet,  point  de  papier  qui  égaie  le  regard  en  cachant 
l'affreuse  nudité  des  murs  aux  moellons  de  granit,  point  de  plafond  non  plus, 
mais  seulement  la  charpente  soutenant  cette  antique  couverture.  Pour  plancher 
la  terre  battue. 

Aussi  l'hiver  y  assis  à  la  table  de  famille,  les  parents  comme  les  enfants  patau- 
gent-ils dans  une  boue  épaisse,  recevant  à  titre  d'étrennes  ou  un  gros  catarrhe 
ou  une  pneumonie,  et  l'été,  après  quinze  heures  passées  sous  les  rayons  brûlants 
du  soleil  d'août,  étouffent-ils  dans  ces  hangars  vastes,  mais  beaucoup  tarop  petits 
cependant,  si  l'on  tient  compte  qu'ils  sont  là  douze  ou  quinze  personnes  des  deux 
sexes  couchées  dans  une  promiscuité  aussi  immorale  que  malsaine  ! 

Heureux  encore  sont  les  travailleurs  des  champs  —  s'ils  ne  sont  pas  obligés 
de  disputer  à  la  vache,  au  bœuf  ou  au  cheval  une  place  dans  l'étable  pour  se 
reposer  ! 

Pour  ceux-là,  point  besoin  de  réveil-matin.  A  deux  heures,  les  animaux  et  les 
insectes  se  chargent  bien  de  les  rappeler  à  la  vie,  à  la  réalité,  au  devoir,  à  la 
chaîne,  pour  dire  vrai  ! 

Et  il  faut  s'en  retourner  aux  champs,  récolter  la  moisson  que  d'autres  —  les 
seigneurs  de  la  banque,  les  curés,  les  gens  à  particule  ou  les  radicaux  —  se 
chargeront  bien,  non  de  manger,  mais  de  gaspiller. 

Ce  sont  les  maîtres  !  Qu'importe  que,  comme  une  rosée  nourricière,  la  terre 
soit  arrosée  de  la  sueur  des  prolétaires  du  sillon. 

Et  en  échange  de  ce  dur  labeur,  les  domestiques  et  le  fermier,  aussi  domes- 
tique que  les  autres,  se  contentent  de  l'épaisse  bouillie  d'avoine,  de  pain  noir, 
de  pommes  de  terre  et  d'un  peu  de  lard. 

Bien  heureux  quand  on  peut  boire  son  cidre  ! 

Enfin,  voici  le  dimanche  ! 

C'est  le  jour  de  repos,  non  pas  parce  que  soixante-quinze  et  quatre-vingts 
heures  de  travail  l'exigent,  mais  parce  que,  ce  jour-là,  le  curé  dit  l'office  ! 

Dans  rille-et- Vilaine,  on  met  le  couvre-chef  le  plus  «  biau  »  et  la  <  blouse 
bieuye  »  ;  dans  Tarrondissement  de  Quimper,  on  revêt  un  pantalon  t  bras.», 
«  brayon  bras  » ,  c'est-à-dire  large,  un  chapeau  phénoménal  ;  on  a  uu  saint-sa- 
crement dans  le  dos,  et,  avec  l'épouse  endimanchée  comme  l'époux,  on  va  à  la 
messe  parce  qtie  le  prêtre  l'a  commandé,  «  pour  prier  le  papa  Éternel  d'accorder 
longue  vie  et  parfaite  santé  à  la  dernière  jument  achetée  à  la  foire  !  !  » 
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Cependant,  les  tribunaux  ne  chôment  pas  en  Bretagne,  je  vous  Taffirme. 
Selon  qa*il  est  républicain  ou  indifférent  aux  questions  politiques  et  philoso- 
phes, ou  clérical,  le  Breton  est  bon  ou  mauvais,  jaloux  ou  ami  de  son  semblable. 
8*il  est  clérical,  il  est  capable  de  tout,  excepté  de  bien. 

Et  il  ne  faut  pas  lui  en  vouloir,  il  est  ce  que  Tout  fait  les  ratichons  et  les  dé- 
tenteurs du  pouvoir  coalisés. 

Au  lieu  de  fusiller  les  Tonkinois  pour  leur  apprendre...  à  vivre  à  la  mode 
française,  nos  bourgeois  patriotes  feraient  bien  mieux  de  franciser  les  Bretons 
campagnards.  Mais  ils  ne  le  feront  pas,  leurs  jouissances  ayant  pour  base  la  sou- 
mission et  la  stupidité  paysannes. 

Rarement,  les  jeunes  gens  vont  aux  vêpres  ;  les  vêpres  ne  sont  pas  obligatoires. 
Pendant  l'office,  ils  chassent  ou  pèchent,  c'est-à-dire  qu'ils  braconnent. 
Mab,  après  vespres,  le  curé  est  venu  les  surprendre  !  L'hypocrite  enjuponné 
leur  a  adressé  quelques  paroles  d'encouragement  en  patois,  et  puis,  le  corbeau 
bavard  a  raconté  au  garde  champêtre  qu'un  tel  et  un  tel  avaient  braconné  sur 
les  terres  de  M.  le  Vidame,  terres  dont  lui,  curé,  a  la  gestion  et  la  surveillance 
concurremment  avec  le  garde  qui,  volontairement,  avait  fermé  les  yeux. 

U  n'y  a  pas  un  mois  que  pareil  fait  s'est  produit  dans  la  commune  de  Trégo- 
meur,  arrondissement  de  Saint-Brieuc. 

25  p.  100  supportent  cette  existence  toute  leur  vie:  ce  sont  généralement  ceux 
qui  sont  dispensés  du  service  militaire  ;  75  p.  100  fuient  la  campagne  à  vingt 
ans  et  viennent  dans  les  villes  augmenter  le  nombre  des  désœuvrés. 

Au  moment  de  la  moisson,  les  ouvriers  des  villes  s'embauchent  pour  la  campagne. 
Avant  tout,  disent-ils,  il  faut  vivre  ! 

Et  qu'on  ne  croie  pas  que  les  faits  que  je  viens  de  relater  soient  des  faits  isolés. 
Il    n'y   a    pas   en   Bretagne   vingt  ruisseaux  dont  le  prêtre  ne  surveille  les 
bords  ;  il  n'y  a  pas  dix  bois  dont  il  n'ait  pas  la  garde  en  l'absence  des  proprié- 
taires ! 

Nous  avons  vu  les  ratichons  agents  d'affaires,  nous  venons  de  les  voir  gardes 
champêtres,  policiers  ;  nous  les  verrons  bien  autre  chose  encore. 

Il  y  a  sans  doute  beaucoup  d'exagération  dans  ce  récit.  C'est,  d'ail- 
leurs, une  habitude  invétérée  chez  les  rédacteurs  du  Cri  du  peuple.  Aussi 
ne  reproduisons-nous  cette  étude  que  sous  réserve. 

Caractère  du  paysan.  —  Le  paysan  français  a  la  convoitise  du  sol.  Son 
plus  ardent  désir  est  de  le  posséder.  Ce  but  stimule  son  activité  et  il  fait 
les  plus  grands  sacrifices  de  travail,  il  subit  les  privations  les  plus  dures 
pour  économiser  de  quoi  acheter  un  lopin  de  terre  qu'il  a  couvé  long- 
temps du  regard,  et  dont  il  a  feint  d'ignorer  la  mise  en  vente.  Enfin, 
il  l'a  acheté,  il  a  en  poche  l'acte  de  vente,  il  entre  dans  sa  propriété. 
Soyez  persuadé  qu'il  saura  lui  faire  rapporter  un  quart  de  plus  que  celui 
qui  la  cultivait  au  compte  d'autrui. 

Les  Parisiens  qui  vont  passer  à  la  campagne  la  saison  des  vacances, 
pour  se  délasser,  disent  volontiers  que  le  paysan  est  ladre^  grossier,  igno- 
rant. Peut-être  en  apparence.  Au  fond,  personne  mieux  que  le  paysanne 
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sait  défendre  ses  intérêts.  En  réponse  à  une  critique  de  M.  Zola  sur 
Tâpreté  au  gain  du  paysan,  un  correspondant  du  Temps  écrivait  ces  ré- 
flexions : 


n  7  a  des  difPérences  qu'on  pourrait  noter  entre  le  paysan  beauceron  appliqué, 
régulier,  digne  jusqu'à  la  raideur  parfois,  et  voulant  que  chacun  ait  son  dû,  et 
le  paysan  du  fond  du  Perche,  d'allure  plus  coulante,  affable  parfois  jusqu'à  la 
flatterie,  libéral  jusqu'à  l'imprévoyance  et  retors  à  ses  heures.  Nous  sommes  sur 
les  confins  des  deux  pays,  précisv^ment  dans  la  vallée  prise  pour  champ  d'expé- 
riences par  le  grand  champion  du  naturalisme,  et  je  parle  de  ma  commune. 

Remarquez  d'abord  que  s'il  y  a  des  pauvres  —  et  il  y  en  a  trop,  malheureuse- 
ment, —  on  y  voit  peu  de  misères  sordides,  on  n'en  voit  pas  d'absolument  tragi- 
ques. On  meurt  de  faim  dans  les  recoins  des  grandes  villes  ;  on  y  râle  ignoré  de 
tons,  même  de  ses  plus  proches  voisins  ;  les  misérables  y  sont  rapprochés  ;  à  la 
campagne,  chacun  est  connu.  Le  plus  pauvre  reste  en  évidence  ;  il  y  a  toujours 
chez  les  voisins,  sans  nécessité  de  mendier,  un  morceau  de  pain  ;  il  viendra  au 
besoin  un  bol  de  soupe  si  l'on  sait  que  la  femme  est  malade,  ou  une  tasse  de  lait 
si  Tenfant  dépérit.  Ce  ne  sont  pas  toujours  les  riches  qui  font  la  charité.  A  l'é- 
poque où,  un  peu  par  surprise,  je  fus  nommé  maire  de  la  commune,  bien  que  n'y 
passant  qu'une  faible  partie  de  l'année,  on  attira  mon  attention  sur  le  désagré- 
ment arrivé  à  l'une  des  familles  les  plus  nécessiteuses.  U  y  avait  là  un  nourrisson 
venu  de  Paris,  dont  les  parents,  après  avoir  essayé  sans  succès  d'un  commerce 
de  vins,  avaient  disparu  sans  laisser  de  traces.  Depuis  un  an  et  demi,  les  mois 
de  nourrice  n'étaient  plus  payés  et  l'enfant  croissait  toujours  en  appétit  dans  une 
maison  où  la  femme  était  malade  et  le  père  de  famille  presque  hors  d'état  de  tra- 
vailler. Il  s'agissait  de  retrouver  les  parents  ;  mais  la  préfecture  de  police  ne  se 
charge  pas  volontiers  de  ces  commissions-là.  Enfin,  un  jour,  le  père  nourricier 
arrive,  m  amenant  un  couple  assez  hétéroclite  ;  c'étaient  le  père  et  la  mère  de 
l'enfant  arrivés  à  la  foire  de  la  ville  voisine  après  avoir  promené  de  ville  en  ville 
un  jeu  où  l'on  gagnait  un  lapin.  Leur  industrie  n'avait  pas  prospéré  et  ils  n'a- 
vaient pas  un  sou  à  offrir  ni  même  à  promettre.  Le  bonhomme  leur  rendait  en 
pleurant  l'enfant  auquel  il  s'était  attaché  ;  mais  ce  n'était  pas  tout.  U  n*avait  pu 
supporter  leur  aspect  minable  ;  après  les  avoir  copieusement  restaurés,  il  avait 
partagé  avec  eux  sa  pitoyable  garde-robe.  Us  s'en  allaient  avec  ses  bardes  sur  le 
dos  et  ses  souliers  aux  pieds. 

Voulez-vous  un  trait  d'un  autre  genre?  Dans  un  hameau  écarté,  qui  se  dérobe 
derrière  cette  colline,  vit  un  pauvre  petit  scieur  de  long,  qui  ne  travaille  pas 
tous  les  jours  qu'il  voudrait;  c'est  un  enfant  naturel.  Des  bourgeois,  qui  ont  une 
maison  de  campagne  à  côté,  avaient  amené  pour  la  saison  une  robuste  cuisinière 
dont  les  charmes  plantureux  l'éblouirent  ;  il  la  demanda  timidement  en  mariage, 
trouva  un  accueil  qu'il  n'espérait  point  et  ne  perdit  pas  de  temps  pour  faire  pu- 
blier les  bans.  Pourtant,  quelques  jours  après,  il  arrivait  à  la  mairie  assez  per- 
plexe :  sa  future  lui  avait  avoué  qu'elle  avait,  dans  son  pays  un  enfant  de  deux 
ou  trois  ans.  Il  exposait  l'affaire  au  secrétaire  de  la  mairie,  c  Elle  ne  me  demande 
rien,  disait-il  ;  elle  n'a  voulu  que  me  décharger  son  cœur  ;  mais  mon  voisin 
Baptiste  dit  que  je  ne  peux  pas  l'épouser  sans  prendre  le  petit  à  mon  compte.  — 
C'est  une  erreur,  répond  le  secrétaire  ;  vous  pouvez  légitimer  l'enfant,  mais  voua 
êtes  libre  de  ne  pas  le  reconnaître.  »  Une  expression  de   soulagement  éclaira  sa 


Digitized  by 


Google 


51B  MONOGRAPfflES   PROFESSIONNELLES. 

figure  ;  puis  il  alla  réfléchir  dans  un  coin  de  la  salle  et*  il  revint  :  «  Ça  ne  fait 
rien,  reprit-il  doucement,  je  sais  trop  ce  que  c'est  que  d*être  un  enfant  sans  père  • 
on  me  blaguera,  mais  il  ne  sera  pas  dit  que  ce  malheur- là  restera  sur  un  petit 
que  je  peux  racheter  de  ça.  »  Je  ne  Je  propose  en  exemple  à  personne  ;  mais,  le 
jour  où  je  Tai  marié  et  où,  selon  la  coutume  du  pays,  la  mariée  m*a  embrassé, 
c*est  lui  que  j'avais  envie  d'embrasser.  »  Je  ne  vois  rien  d'analogue  dans  les  do- 
cuments de  M.  Zola,  et  pourtant  ceux-là  Pont  bien  du  pays. 

Il  y  a  certainement  antagonisme  entre  le  paysan  qui  travaille  sans 
discontinuer  et  Touvrier  industriel  habitant  les  villages,  qui  se  donne 
ses  aises.  L'ouvrier  ne  poussera  pas  le  rabot  le  dimanche,  ou  bien  rare- 
ment ;  il  ne  travaillera  môme  pas  le  lundi.  Les  autres  jours  de  la  semaine, 
il  ira  prendre  son  café  à  Tauberge  après  déjeuner,  et  le  soir  le  verra  en- 
core souvent  attablé  dans  les  débits.  C'est  une  mauvaise  habitude,  et  le 
cultivateur  en  est  irrité.  C'est  à  cause  de  ces  dépenses  inutiles  qu'il  paie 
plus  cher  les  réparations  qui  nécessitent  l'intervention  du  charron,  du  ser- 
rurier, du  maréchal  ferrant,  du  charpentier,  du  menuisier,  du  cordon- 
nier, etc. 

Le  remède.  —  En  somme,  l'agriculture  traverse  une  crise,  et  le  culti- 
vateur subit  une  période  de  gêne.  N'y  a-t-il  point  de  remède  à  cette 
situation?  En  admettant  que  le  prix  des  récoltes  ne  variât  pas,  les  fer- 
miers, métayers  ou  petits  propriétaires  peuvent  récolter  davantage  par 
les  moyens  que  la  science  indique  et  augmenter  ainsi  leurs  profits  ;  et 
rien  ne  prouve  que  la  dépréciation  des  céréales  doit  persister  et  que  tout  ce 
qui  constitue  le  produit  de  la  terre  ne  redeviendra  pas  plus  rémunérateur. 

Ce  qu'il  faudrait,  c'est  la  décroissance  de  l'émigration  des  campagnes 
dans  les  villes.  Pourquoi  le  fils  d'un  pi'opriétaire  se  fait-il  avocat,  méde- 
cin, fonctionnaire,  alors  qu'il  laissera,  à  la  mort  de  son  père,  la  gestion 
ou  la  culture  de  ses  propriétés  à  des  étrangers  ?  Pourquoi  ne  ferait-il  pas 
valoir  directement  sa  ferme,  sa  métairie,  ses  vignes?  Avec  l'instructiou 
qu'il  a  acquise,  son  esprit  serait  plus  accessible  au  progrès  agricole,  il 
comprendrait  mieux  que  les  fermiers,  les  métayers  ou  les  vignerons  les 
améliorations  qu'il  y  aurait  lieu  d'introduire  dans  les  procédés  de  cul- 
ture, et  alors  les  terres  rapporteraient  davantage,  à  son  grand  profit  et 
au  profit  général. 

Seulement,  nous  le  répétons,  il  faudrait  que  le  métier  de  cultivateur 
sortît  de  la  routine  où  il  est  enfermé  depuis  si  longtemps,  et  que  les  chefs 
d'exploitation  agricole  fussent  des  sortes  de  techniciens  possesseurs  des 
théories  qu'il  peut  être  nécessaire  de  préconiser.  Ils  ne  devraient  pas 
être  déplacés  dans  le  monde  des  ingénieurs.  Il  faut  les  rendre  fiers  delà 
pratique  agricole. 

Comme  le  disait  dernièrement  l'agronome  distingué  qui  signe  du  pseu- 
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donyrae  deJacquillon  de  judicieux  et  savants  articles  spéciaux  dans  les 
journaux,  pour  un  médecin,  un  avocat  qui  réussit  à  faire  maintenant  une 
grosse  fortune,  il  y  en  a  cent  qui  végètent,  et  la  raison  toute  simple  en  est 
que  la  grande  industrie  et  les  professions  libérales  ou  administratives  sont 
aujourd'hui  impuissantes  à  fournir  de  l'occupation  à  la  foule  chaque 
jour  croissante  des  jeunes  gens  qui  reçoivent  une  instruction  étendue. 
Or,  si,  en  agriculture,  on  ne  doit  pas  songer  à  gagner  dans  une  année 
des  cent  et  des  mille,  il  y  a  lieu  de  poser,  du  moins,  en  fait,  que  toute 
exploitation  de  200  hectares  doit,  entre  les  mains  d'un  homme  prudent, 
laborieux  et  instruit  des  choses  de  son  métiet,  laisser,  bon  an,  mal  an, 
déduction  faite  du  loyer  de  la  terre  et  de  l'intérêt  de  l'argent  immobilisé, 
un  bénéfice  net  de  dix  mille  francs.  Et  il  ne  faut  pas  oublier  que  dans 
les  différentes  carrières  offertes  aux  jeunes  gens  instruits,  —  adminis- 
tration, magistrature,  enregistrement,  armée,  médecine,  barreau,  génie 
civil,  —  une  place  de  dix  mille  francs  est  le  bâton  de  maréchal  des  neuf 
dixièmes  des  bacheliers,  qu'on  obtient  qu'à  un  âge  généralement  avancé, 
et,  ce  qui  n'est  pas  une  petite  chose,  le  plus  souvent  au  prix  de  sa  liberté 
et  de  son  indépendance  pendant  les  plus  belles  années  de  la  jeunesse. 

A  ces  dix  mille  francs  de  revenu  que  doit  donner  toute  ferme  bien 
conduite  de  200  hectares,  il  faut  encore  ajouter  l'augmentation  de  la 
valeur  du  fonds,  si  l'on  est  propriétaire,  et,  dans  tous  les  cas,  si  l'on  est 
simplement  fermier,  la  plus-value  des  cheptels  —  bestiaux,  foins,  paille^ 
fumiers  —  progressivement  augmentés  sur  les  produits  de  la  ferme. 

La  science  agricole  est,  on  peut  le  dire,  une  science  toute  nouvelle, 
tant  elle  a  été  radicalement  transformée  par  les  progrès  merveilleux  de 
la  chimie,  par  l'application  des  engrais  minéraux  et  industriels,  par  la 
transformation  enfin  des  conditions  économiques  apportées  par  l'applica- 
tion de  la  vapeur  et  de  l'électricité  qui,  en  mettant  tous  les  peuples  en 
communication  instantanée  avec  des  moyens  de  transport  excessivement 
rapides,  ont  provoqué  du  même  coup  la  concurrence  universelle. 

Pour  tenir  tête  à  cette  concurrence,  il  faut  faire  de  l'agriculture  fran- 
çaise une  science  précise,  de  manière  que  tout  chef  d'exploitation  d'une 
fenne,  petite  ou  grande,  soit  un  ingénieur  agricole,  et  puisse  employer 
tous  les  moyens  pratiques  que  la  chimie  met  à  sa  disposition  pour  faire 
produire  à  la  terre  le  maximum  de  son  rendement.  Alors  on  ramènera 
dans  les  champs  cette  jeunesse  française  qui  s'y  emploiera  honora- 
blement et  avantageusement,  et  où  elle  jouira  d'une  liberté,  d'une  indé- 
pendance et  d'une  initiative  intelligente  qu'elle  ne  rencontre  certaine- 
ment pas  dans  les  carrières  administratives  ou  dites  libérales. 
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